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CONTINUAZIONE 

della memoria stata premiata 
dalla r. accademia fiorentina 
D’ agricoltura in risposta 
al quesito 


Qual debba essere la cura della pub- 
blica Autorità' , QUALE L OPERA , E L* 
INDUSTRIA del possessori per accresce- 
re , DILATARE , E CONSERVARE IL COM- 
MERCIO ESTERNO DEI VINI DÈLLA TOSCANA. 


ARTICOLO XXII. 

Del Vino in genere ; delle Jpecie migliori 
dei Vini Nufiri , e maniere praticate nel farli 
e nel confermarli ; con 1' Enumerazione di molte 
cautele di vantaggio alle già ccjlutnate , da po- 
ter Jì mettere in ufi , acciò fi poffa perfezionare , 
accreficcre , e con fervore quefl-o noflro prodotto . 

Chimici fotto il nome di Vino , 
quando non fi a fatta particolar 
menzione della fpecie, comprendo- 
no la Birra , il Sidro , il Cerafino , 
o fia il Wifner , e 1’ Avi ara fico , Y Idromele, 
Vino fio , 1’ umore o fugo delle Uve , e ogn 
A altro 
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altro liquore capace neJla fua diftillazio- 
ne di lo mminifirare uno fpirito ardente 
o infiammabile chiamato Acquavite ; noi 
però per Vino non altro intendiamo che 
quello ricavato dal frutto delle Viti , o 
fa dalle Uve . 

Molti fono gli Autori i quali litro- 
vano d'accordo nei credere che il Vino 
mantenga la falute, rinvigorifca le per- 
fone languide, guarifca da infinite ma- 
lattìe, ed in molti cali operi maraviglie. 

Lealmente parlando egli è il mi- 
glior Cardiaco, che abbia la Natura, e 
per confeguenza la Medicina . Eftratti , 
Ellenze, Quint’-efienze , Sali, Boli, Dro- 
ghe, ed infiniti altri Farmaci nulla fono 
a paragone di quello liquido conferva- 
tore del calore innato, e per confe- 
guenza della Vita ; ma liccome non vi 
è, nè vi può elTere fpecifico al Mondo, 
che fia Univerfale, o Rimedio otti- 
mo per certi mali , che non fia contra- 
rio , o quali veleno per certi altri ; Cos y 
accade anche del Vino rifpetto a certi 
individui, ed a certe infermità. 

Può dirli del Vino quello che di- 
cefi di tutti gli altri doni e prodotti del- 
la 


)( 3 )( 

la Natura, che fono buoni, eperniciofi, 
fecondo il buon uf i , o abufo , che fé 

ne fa ; onde 1 Autore del Ricciardetto 
cantò . 

Tra i benefizj > che ci ha fatti Iddio , 

Non è nuca iì minor quello del Vino ; 
Anzi forfè è il migliore al parer mio , 
Che fa r Uomo di mi fero e tapino 
Felice e lieto , e lo colma di brio ; 

Ma non bifognn poi bevente un tino , 

Nè fempre far col fiafeo , e col bicchiere , 
Nè fare tn quefio Mondo altro meftiere . 

Lib. 11. Can. XVII. Stan. 8. 

Ed a quello propollto quel Convi- 
to, dove mancava il Vino, fu detto da- 
gli Antichi fagacemente Prandiitm Cani- 
num , perchè i Cani non bevono Vino. 

Omero , Ennio , Virgilio , Orazio , 
Ovidio, e tanti altri celebri Poeti dell’ 
Antichità, e fra i Moderni 1’ Ariodo, il 
Tallo, il Sannazzarro , il Forteguerri, il 
Menzini,con tanti altri che troppo pro- 
lifl'a recitazione farebbe il nominarli , fo- 
no debitori di quei concetti da noi nelle 
Opere loro tanto ammirati al Vino, il 
quale c capace di promovere , e fode- 
A z nere 
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fiere in buono flato la circolazione , e da 
qu elio buono flato della circolazione gli 
umori del corpo fono affottigliati , f va - 
riifce la debolezza e la codardìa , e ne 
viene la forza,il coraggio, l’intrepidez- 
za, e 1’ allegrìa . 

Egli è il vero Oro potabile , 

Che mandar fttqle in e/ìlio 
Ogni male inrimediabile . 

Egli è di Eletta il Nepente , 

Cile fa flave il Mondo allegro , 

Dai p enfi eri 
E o fcbi e neri 

Sempre feiolto e fempre efente . 

Redi. Dit. 

Quelli buoni effetti però non fono ca- 
paci a effer prodotti da ogni o qualunque 
fpeciedi Vino, ma foltanto dai Vini in' 
genui , fpiritofi ,e ben fatti , come fono 
in fpecie i migliori d’ Italia , e fra gli altri 
non pochi della nollra Tofcana , i quali ri- 
guardo alla loro naturaliffima e fempli- 
ciffma fattura , meritano per la richieflo 
"Utilità tutte quante le lodi, e tutti que- 
gli Encomj al Vino dai Poeti flati attri- 
mtl * Di quelli appunto nel prefente Ar- 
tico- 
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ticolo , oltre quel tanto che in genere, o 
ci pa fTaggio in quella Memoria ne ho al- 
trove parlato, tornerò individualmente 
a ragionare, e la fattura, e le principa- 
li fpecie , o varietà di ehi andrò notan- 
do , e nella fufficiente e miglior forma 
defcri.vendo . Contrarj o perniciofì ef- 
fetti poi (òno aflolutamente prodotti da 
quei Vini, i quali fono o troppo aufte- 
ri , e groflì , o impuri , e troppo fattu- 
rati, tra i quali francamente li poflono 
annoverare per la maggior parte quelli 
che ci fon portati dai lontani Paefi, e da 
noi per ludo più che per fpecifica bontà 
coftumati nelle Odierne menfe, e tra que- 
lli alcuni particolarmente della Francia . 

Alcuni declamano grandemente con- 
tro l’ufo del Vino, di lpecie qualunque, 
e fofìengono per ottima e fana bevanda 
l’acqua; ma qtiefìi non hanno fatta ri- 
fleflìone ad alcuni Popoli, ed a. tanti Indi- 
vidui» che vivono, ed hanno viffuto fa- 
niflimi, e giunti fono eziandio alla decre- 
pitezza , quantunque appena abbiano alla- 
porata 1’ acqua , o altro umore , clic dal- 
la natura in qualche maniera .de q 
V^cipi. A A l tr i 


K«)( 

Aki i poi muovono qucttionc fc per 
la filine ha più convenevole bevcre il 
Vino l’ Iellate , o fiwero nell’ Inverno. 

L Contadini, ed altri i ariganti delle Pro- 
vincie Meridionali , occu}.ari nei piu | o- 
noli travagli, come c’informa 1’ Knciclo- 
ped'ia all’Articolo Vino , non innacquano 
il Vino in Ettaro , ma folo in Inverno, 
Quctto cottumc (ebbene fembri contrario 
alla, teoria (labilità da certuni , i quali 
pretendono, che 1’ addendi mento e inca- 
lorimento del (angue prodotto dai copioli 
fudori , e da una foverchia trafpirazio- 
ne, debba eflcr corretto da una bevanda 
refrigerante e innoccntiffima, quale è i’ 
acqua ; giova non ottante avvertire che 
la difpolizionc più perniciofa del (angue, 
e comune a molti foggetti di tempera- 
mento calorofo, e abitanti in Pnett fi- 
milmente caldi, c nelle occa (ioni lpccial- 
mente di eccedenti fatiche , è quella d’ 
c cr dìfpofto alla fermenti /.ione putrida, 
a quale può ellcr molto favorita , ed ac- 
crefeuta dall’ ufo dell’ acqua , c grand* 
niente al contrario allontanata, e cor. 
tetta dall’ufo del Vino, come un gran- 

de 
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de antì fenico , mediante in fpecie i fuoì 
principi fpiritofi ed acidi. 

1 principi, che concorrono nella for- 
mazione c corpo dei Vini fono i. uni 
quantità di Flemma, 2. un Sale tartareo 
acido, 3. ed una particolare fpecie di fo- 
fìanza oleofa , o fulfurea . Dalla propor- 
zione c combinaci jnc di quelli principi 
ne rifulta la qualità dei Vini fra loro 
diverlì, fpccialmente per il gufto e fapo- 
re. Il colore ancora dipende da un prin- 
cipio oleofo o fulfureo , non contenuto 
nella polpa o foftanza dell’ Uva , ma nel- 
la buccia o pellicola , detta dai Nollri 
Fiocine , delle Uve colorite , come fono 
le gialle y le rode, e le nere, il qual 
principio nella fermentazione dei Vini 
li feioglie e fi efalta , e tanto più i Vi- 
ni fe ne caricano, quanto quella fer- 
mentazione è completa , e più che la fo- 
lli n za o polpa dell’ Uva è abbondante di 
fpirito e di un acido fiottile , che fiacca 
ed efalta elle particelle full uree colori- 
te, ovvero coloritrici. . , 

Quei Vini che contengono quantica 
di fpirito infiammabile ri fca Ida no ed im- 
briacano; quelli che abbondano di .ara 

A 4 tar " 
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tartaree, addette, e di flemma, fono 
riìaflànri e diuretici, e difficilmente dan- 
no al capo ; quelli poi che contengono 
gran, quantità di foflanza oleofa o"ful- 
furea , come fono tutti i Vini vecchi, 
hanno un fapore, e odore gagliardo,ed 
eflèndo glutinofl , o poco fciolti , e per 
cpnleguenza meno trafpirabili , fono 
piuttoflo aflr ingenti, fi digerirono o pa£ 
fano difficilmente , e difleccano il corpo. 
Nei Vini delle Canarie, di Frontignano, 
e d' Ungheria vi è la foflanza dolce ed 
oleofa combinata con la tartarea acida, in 
modo e quantità che riefcono molto gra- 
diti . Quelli che hanno uno zolfo molto 
dottile o delicato fono molto grati al pala- 
to; quelli poi che hanno -1 medefimo zol- 
lo piu grolle .non fono ritrovati così buo- 
m. Per quella rag^ne i Vini d’ Ungheria 
e del Reno, avendo tale zolfo ui. 
do e rottile di quelli di 
nngia , e di Mifnia , fono molto più Ì„; 
c graditi, e per la (leda ragione il rT 
odore del Vino del Reno vecchio ì° 
perfetta qualità , rianima grande™» C dl 

forze, cofa che non fanno® ”,^ 0 "“ '- 
Subitamente > gli altri Vini. C0Sl 
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La della varietà , che incontrali nella 
qualità o fpecie dello zolfo, accade àn- 
cora a riguardo del principio tartareo . 

I \ ini di Provenza contengono graii 
quantità di tartaro graffo, laddove mol- 
ti altri, come quelli del Reno , fono do- 
tati di meno tartaro , e più fottile , ed al- 
tri , come quelli della Mofella , conten- 
gono -un tartaro leggermente amaro, on- 
de fono didòlventi, e diuretici. 

I Vini d’ Ungheria pure , e quelli 
di Borgogna , contengono più fpirito che 
qualunque altro Vino , mà' il primo è 
anche più fpiritofo del fecondo ; indi né 
viene il Vino del Reno, ed in quarto luo- 
S° quello di Franconia . Lo fpirito è cor- 
rettivo della fodanza acida . I Nodrf Vi- 
ni ‘Migliori, come fra i tanti fono il pu- 
ro Chianti, e il Carmignano, hanno un 
tartaro molto lèggi'ero , ed aflcttigliato, 
ed una confiderabile quantità di fpirito 
infiammabile o etereo , onde riefconò 
fquifìti, generali , ed anche moderata- 
mente ufati fahiberrimi , e capaci perciò 
di dare a fronte d’ ogn altro Vino , che 
■fi fappia citare I • ' 

Generalmente le Uve nere 'Tanno 
• ; ’ Vino 
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Vino gagliardo, le rode lo fanno foave, 
e le bianche di mezzana qualità. Quello 
dì mezzo tra il grave o gagliardo, ed il 
delicato , è il più adattato e di fano 
ufo per la maggior parte degl’ Uomini , 
perchè non è troppo nutriente, nè trop- 
po diuretico . Alcuni Scrittori Italiani , non 
già propriamente Tolcani, per volere 
indicare un Vino gagliardo e generofo , 
ufano 1’ epiteto di jorte , quali lo delio 
che poflente ; ma oggigiorno , partico' 
larmeate in Firenze , per Vino forte s* 
intende unicamente quello che ha pre- 
fo lo /punto, o fia che ha cominciato a 
inforzare , vale a dire a inacetire . Accioc- 
ché il commercio dei Vini mantenga il fuo 
credito , ed anche acquidi con utile del 
Paefe accrefcimento , non è folo necef- 
fario , che i Vini abbiano nel primo tem- 
po la richieda bontà, o qualità, ma è 
pure elpediente, che la mantengano per 
del tempo, ed in fpecie non li guadino 
nei trafporti * e nei lunghi viaggi , e fpe- 
cialmente per mare. 

Il guadarli dei Vini procede pri- 
mieramente dall' efler fatti di Uve , le 
quali non fono di fpecie originalmente 

ot- 
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ottima’ e nonoftante fi vogliono fpac- 
e vendere per i migliori del 
p.,de; per la qual colà non ellendo 
tali , con manifatture e governi male in- 
teli, e peggio efeguiti fi trasformano, 
acciocché ottimi comparifcano ; e fe rie- 
fce che tali fembrino in principio, po- 
co per altro ballano , e peggiori anzi di 
prima diventano, perchè fi fciolgono nei 
loro principi , intorbidano , e fi gua- 
ftano . 

Secondariamente , quantunque di 
Uve eccellenti , perchè fatti di troppe fpe- 
cie di Uve , per i principi e per la matu- 
rità diverfe fra di loro , fono Vini che 
giunti a certi tempi , e in certe circoftan- 
ze , foffrono alcune particolari alterazio- 
ni, e fermentazioni nelle parti loro com- 
ponenti, coficchè come i primi fi fciol- 
gono nei loro principi , e perdono la 
prima loro natura, e qualità. 

Dunque è manifello che il Vino ac- 
ciocché fia buono e durevole, deve ef- 
fer fatto di Uve originalmente ottime di 
qualità , e particolarmente per 1 P° 

serat. tr.etó 
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minor numero che fiapoflìbiledifpecie fen, 
fibilmentc divcrie riguardosi lorofapore. 

I Vini noltri migJiori , clic bait i no 
lungo tempo, e che non patilconq quali 
mai nei lunghi trafporti, come fono par- 
ricolarmenre il Chiami , il Pomino , e 
tiniino , fono come vedremo i più fcnri- 
plici per la futura, ed i meno compo- 
ni per le fpcciu delle Uve, che concor- 
rono a dar loro quella folta nza , c quel- 
lo fpirito che hanno. E parimente mol- 
ti Vini Forelìicri, che hanno gran credi- 
to e nome , fono fatti col concorfo di 
poche altre fpecic di Uve fuori di quel- 
le che danno ed efii la dichiarata loro 
qualità, o il proprio loro nome, come 
in feguito, dove fi parlerà delja qualità 
e fattura di molti di tali Vini , fi avrà 
luogo d’ intendere. 

i* E' a fufficienza provato, che i 
molti più dolci rendono, cialchuluno 
fecondo la fpecic propria. Vini più per- 
fetti, e generofi . 

. 2 - JQuanto più la fermentazione fpi- 

ritola farà perfetta , tanto più efio Vi 
no acqueterà quella generofità , della qua- 
le efio mqjto , o Vino è capace . H 

3* Si 
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3. Si dà nel Vino una fermentazio- 
ne grande, e tumultuaria , la quale fuc- 
cede nel primo tempo , allorché e modo, 
ed una fermentazione fecondaria e mi* 
norc , ma efl'a pure generatricedi forza, 
cdifpirito, la quale continova nel Vino 
molto tempo dopo che è terminata li 
prima. Quella ancora ha un termine, do- 
po il quale il Vino peggiora , c fi gua- 
da, voltando al putrido, o all’aceto, fe- 
condo la proporzione de’ fuoi principi , 
o alcalini, o fulfurei , o acidi, di cui a- 
bonda. Le Uve che fono di polpa o fo- 
danza infipida , producono un Vino, che 
dura alquanto a ciTer Vino bev ibile, e for- 
fè buono , ma poi facilmente imputridifcc. 

Quelle , che fono di fodanza acida 
producono un Vino foggetto a divenir 
forte , o Aceto. 

Quelle , che fono afpre producono 
un Vino crudo, audero, ed adringente, 
il quale col tempo diventa alcune volte aci- 
do, o Aceto, c altre il guada , e infradicia . 

Quelle , che fono di una fodanza 
muccola , molto dolce , difficilmente c 
tardamente arrivano al termine della ter- 

mcntazione fpiritofa , onde baUno mo.- 

to, 
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to, c difficilmente voltano tanto all’ aci- 
do p c “ e 3Ì putrido. 

I Vini acciocché fi abbiano molto 
coloriti, bifbgna acconciarli alla Fran- 
cete , non volendoli molto lafciare full® 
Vin& cc * e , o farli nella maniera che uiia- 
ino noi , perchè come più volte fi è av- 
vertito , tutto il colore rta nelle bucce 
delle Uve. 

Alla Francefe , fi ammortano e fi 
pedano le Uve allorché fi mettono nel 
tino , e Cubito che principia il morto a ca- 
lare dal livello delle Uve, fi mette nel- 
le Botti, e vi fi aggiunge tutto quell’ al- 
tro morto, che fi cava dalle medefime 
Uve inerte nello ftrettojo , nella prima 
e feconda flretta, nella quale trovali gran 
foftanza colorita , 

La maniera noflra di far bollire col 
morto le bucce delle Uve , habifognodi 
molte avvertenze , e correzioni , tra le 
quali di grande importanza è quella di 
non tuffare troppo i rafpi, perchè ciò 
non ferve ad altro, che a rendere i 
Vini acidi , afpri , e foggetri ad attrarre 
cattivi odori , e fa pori , ed a prendere 
facilmente nell’ Eftate il fapore di Aceto , 

o quel- 
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0 quello detto comunemente di fuoco. 

Regola ottima fra i Noflri c quella 
di non tuffare le Vinacce , o Rafpi , più 
di tre o quattro volte per i due primi 
giorni dacché hanno alzato , o come di- 
cefi levato ; chi le tuffa di più , come 
fanno fecondo il nortro Scrittore di Agri- 
coltura Cofimo Trinci, in diverfi luoghi 
del noftro Stato, e particolarmente nelle 
vicinanze di Monte Mario, peggiorano 
notabilmente i loro Vini per la qualità 
e per la durata , i quali farebbero mi- 
gliori, e fenza quei difètti, ai quali per 
tal cattiva pratica troppo facilmente fo- 
no fottopofti . Neppure è buon metodo 
quello di fgracimolare le Uve, e toglie- 
re tutti i rafpi , fuori del calo di fare dei 
Vini feelti , o bianchi , e colati ; perchè nel 
bollire mancando alle Uve il legame, 
ed il foflegno di cffi rafpi , le Uve ca- 
dono a piccole porzioni al fondo dei vafi, 
U liquore s’intorbida, e troppo fi dimi- 
nuire o fi fofpcndc la ncccfiaria fermen- 
tazione delle Uve in ta coIla 

Per determinare la iVini 

quale fi poffono, o fi ^jXivcrò quel- 
ottimi appreflo di nul • % 
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la che fi tiene nel fare il miglior Chian- 
ti, la quale per tutti gli altri potrà Icr- 
vire di efemplare, e di regola ; e per 
quel più, che fi dovefie, o fi volefle 
variare, o aggiungere , per le circoltan- 
ze dei luoghi , per le fpecie delle Uve , 
per la contrarietà delle dagioni , e per 
il gufto richiedo di chi gradifle avere un 
Vino determinatamente ed in certe for- 
me diverfo , fi potrà confultare le Re- 
gole e le pratiche nella fattura di altri Vi- 
ni alTegnate , le quali in più luoghi fi fono 
indicate , ma particolarmente in feguito di 
quello Articolo, e del fuffeguente fi de- 
fcriveranno , dando a chi ha in queflf 
arte la debita intelligenza a luogo e tem- 
po il prevalerfene . 

Le correzioni , che fi potrebbero fa- 
re ad alcuni Vini , i quali non follerò del- 
la fpecie e bontà che fi gradifle , fono 
tante e fra loro tanto differenti a nor- 
ma dei luoghi, delle fpecie diverfe delle 
Uve , e della maniera tenuta nel farli , 
che a volere adattarle ai cali particola- 
ri, farebbero neceffarie delle defcrizioni 
e difcuffioni lunghiffime, per comprcn- 
*« le quali , non una Memoria come 

quc- 
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quella, P* d’altronde pur troppo farra- 
gino^, ma più volumi appena fervir po- 
trebbero . I metodi, e le diligenze, che 
nei cali indicati avrò defcritte , potran- 
no da ognuno edere adattate , e prati- 
cate fecondo i bifogni, le inalazioni , c 
le particolari circoiianze. 

Canoni per altro inconcuffi, e da averii 
in mente per ogni cafo , fono i feguenti . 

1. Più le Uve fono al loro maggior 
punto di maturità , fenza cioè partecipa, 
re di acerbo , o di putrido , più perfet- 
tamente foffri ranno quella fpecie di fer- 
mentazione che dicefi propriamente vi- 
nofa , e renderanno per confeguenza un 
Vino più generofo e fpiritofo . 

2. Effondo diverfe le fpecie delle 
Uve , riguardo ai loro fapori , e tempi 
di maturare, e più le ime delle altre vol- 
tando all’ acido , all’ afpro,' al dolce ec. 
certo è che alcune inclineranno a dive- 
nire Aceto, e altre piuttofto al guado; 
e più facilmente e prefto le une deiie 
altre entreranno nella fermentazione vi- 
nofa. Quelle fpecie nelle quali i princi- 
pi falini; oleofi , c terreftri fi troveran- 
no in una maggior quantica o propizi 
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ne , fopra la parte aquea , fono le più prò* 
prie per la fermentazione fpiritola * 

3. Nelle Uve , o fìa nel morto, e nel 
Vino, fidirtinguono tre fpecie di fermen- 
tazione, ovvero tre gradi di erta. La pri- 
ma fi dice propriamente Vinofa , perchè 
ella converte in Vino le foftanze mede a 
fermentare. La feconda chiamali acida, 
perchè il prodotto è un liquido oVino 
acido, o agro. La terza fi nomina putrì- 
da , o alcalina , perchè dalle foftanze fot- 
topofte alla fermentazione il fepara mol- 
to fai e alcalino volatile . 

Se nella mafia che fermenta abbon- 
dano i principi acidi, ella fermentazione 
farà acida , e non propriamente la fpiri- 
tofa , o vinofa , e pretìo il prodotto fi 
convertirà in Aceto . In quello cafo bi- 
fogna aggiungervi qualche altro corpo 
muccofo , nel quale le parti oleofe e ter- 
reftri fieno copiofe . Di quella natura 
mancando altre fpecie di Uve fquifite , 
ben mature e foleggiate , o in altra ma- 
niera appallate, è il miele ben depura- 
to, o fpogliato della cera come fu av- 
vertito Voi. antec. pag. 225. 

5 . La fermentazione acetofa dififer ifce 

dalla 
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dalla vino fa in quanto che nondepofita tar- 
taro, ni a anzi ripiglia e riafTocia al liqui - 
do quel tartaro che fi era formato ante" 
cedentemente, tanto depofitato nel fondo 
con la feccia , che attaccato alle pareti 
della Botte ; in oltre non produce come la 
Vinofa fpirito alcuno ardente; ed i fuoi 
vapori non lono altrimenti in modo al- 
cuno mortiferi, come facilmente lo fo- 
no quelli del Vino* 

Àiamera Praticata nel fare V ottimo 
Vino di Chianti * 

I L Territorio del Chianti fi valuta di 
trenta in quaranta miglia, ed i prin- 
cipali luoghi, nei quali fi raccoglie, o fi 
fa il miglior Vino, conofciuto da tutta T 
Europa fotto tal nome , fono Ama , Bro- 
glio , la C a fieli ina , San-Sano , e Cacchiano ; 
ma i Vini di quell’ ultimo luogo dadiverfi 
anni in qua, non faprei per qual ragio- 
ne, fono alquanto peggiorati, probabil- 
mente per mancanza di diligenze, o per 
qualche diverfa fattura ufata da chi vi 
polTicdc , o prefiedc a quelle PolìelTio- 
ni , e alla fattura itificme del Vino di 
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quelle d'attenenza in gran parte delia Ca- 
ia Seta . 

Le fpecie d’ Uva , delle quali fi fa 
generalmente il Vino nel Chanti , fono una 
gran parte di Canajolo nero . c qualche 
quantità minore aggiunta di S. Giovcto , 
di Mammolo, c di Mirzamino o Mar- 
famino. Vi fono, fecondo le Vigne 
che attengono ai di ver fi Padronati , an- 
che altre fpecie di Uve, ma nella Lum- 
ia dei Vini migliori entrano folo le no- 
minate, c lono quelle che tanno mu i- 
bilmcntc bene in tal Racle. 

11 Vino di Chianti c generalmente 
rofTo, o fp di un color di Rubino molto 
pieno i peraltro faflene anco un poco del 
bianco, c quello è fatto comunemente 
di Uve dette S. Colombano , e I ribbiano . 

Colte le Uve, c mefic nel lino, 
non fi pigiano con i piedi , ma con for- 
chetti lunghi a tre denti, che arrivano 
poco p ù che alla metà dell’ altezza del- 
le Vinacce, per tre volte al giorno, ed 
anche quattro nel maggior bollore delle 
Uve, vale a dire per i primi tre o quat- 
tro giorni , c poi due fole volte per gior- 
no, fintanco che le Vinacce non moftra- 
r no 
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no di efTcr molto calate, | a q U al cofa 
Tuoi fuccedcre verfo il duodecimo gior- 
no. Dopo tal tempo fi feguita a lafciar 
bollire le Uve in ripolo circa a venti 
giorni dacché fono (late mette nel Tino , 
più o meno poi fecondo h propria for- 
za delie Uve, e fecondo che più fxefca 
o più calda e la flagionc, che corre. 

Cavato il Vino dal Tino li mette 
nelle Botti , le quali in tal Paefe lì co- 
fiumano di remica dai 30. ai 40. Barili , e 
fono fatte alcune di Moro, altre di Cajla- 
gito , ed altre di Cnjlagno Jomejlico , o fii 
annegato , volgarmente detto Marrone , le 
quali fi ftimano fopra tutte le altre le 
migliori . Quelle di Moro fi confiderano 
per le peggiori , perchè fecondo gli fpe- 
rimcntati Fattori iucciano piu Vino di 
tutte le altre . 

Le Cantine vi fono molto buone, 
alcune cavate in vivo fallò, c altre fab- 
bricate in volta reale, c loricate, c tut- 
te profonde , e per confegucnza molto 

frefche . 

Imbottato il Vino non fi governa 
in modo alcuno con granella , ma eoa 

mofio , che lì ricava di Uve icelte , col- 
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re nei mede fimi giorni, che fono Hate 
vendemmiate le altre, fgracimoJatc , e 
«errate da tutti i granelli fradici , agre- 
jllni, ed in altra maniera imperfetti, e 
tenute fopra a floje , u cannicci, a prò • 
fciugarli ed appadirc /ino al giorno che 
cava fé n q il modo per tal /ine . 

Tal modo o governo ricavali uni- 
camente da quella fpccie d’ Uva addo- 
mandata Colo re dolce , eguale quali al 6 a- 
najolo, c Colo da edo diverte Uva per li 
piccolezza del granello : e quedo governo 
lo rende di un bel colore , di fapore mol- 
to grato, c durevole. Quando però li dia 
la combinaziooc , che in quell’anno le 
Uve non acquidino la folita o perfetti 
maturità, vi lì aggiunge a ragione di 
quattro dafehi per Botte di modo ricavato 
dal Cana] oh bianco , o dal Tribbiano , per 
dargli grazia : e quedo ancora li prati- 
ca da alcuni per diminuire il colore 
troppo nero, che avefl'e, generalmente 
non (limato. 

, qualche anno caldilTimo , ed in 
cui le Uve fieno date vendemmiate do- 
mature , ed il Vino non voglia lafqiar* 
il dolse , pr^ogany* qhe non è ap*, 

prez« 
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prezzata , o valutata in quella fpecie di 
Vino . gi‘ li «i* P^t governo una qualche 
piccola dofe di Adottine ben nettato, e 
ripulito dai granelli piu acerbi; ma ge- 
neralmente quella lpecie di governo è 
nel Chianti abominata, a deferenza di 
qualche altro luogo , che la coiluma , 
perchè il Vino in tal maniera governato 
e più (oggetto a patire, e mai non per- 
de il ra/cbtour. 

Il Vinodcl Chianti , melTo nelle Bot- 
ti , non lì muta mai fino al tempo che 
non fi mette in balchi; bensì li mutano 
i Vini d’ altri luoghi in Tofcana , qua- 
lora fieno baili , o moko piu deboli del 
Chianti , per torli di un letto che ina- 
cidifce , c lpccialmente quelli governati 
a granella , o fìtti di una melcolanzi 
troppo grande di Uve, e che per edere 
difollanza troppo eterogenea , tono mol- 
to (oggetti a fermentare . 

À voler che badi fi leva dalle Bot- 
ti per gli 8. di Settembre deli Anno fuf* 
feguenrc , c fi mette in fiatchi : la (eia » 
dolo di più, le Botti che (uccia no U 
migliore, vengono molto a !nei >t ’ r0 * 
{offrire meno alterazione nei/i ^ * l ' 

B 4 P ea * 


)( J 4 )( 

pende dal non efler quivi (oggetto ad alcu 
ni accidenti facili ad fuccedcrc al Vino 
tenuto nelle Botti. L'inconveniente prin 
ciprie che accade ad eflo nelle Botti, prò 
cede dall’ afpcttarc che fpcllo fi fa a rioni 
pirlc , c dal tenerle perconfeguenza pc; 
qualche tempo feeme. Allora il fiore del 
Vino, o la fupcrficic fchiumofi , la qua- 
le trovali naturalmente fopra tuttta 1* 
eftenfione fuperiore del Vino , effondo 
troppo dirtela , c foggetta a romperli, 
ovvero fi rompe, allorché fi riempie la 
Botte, e quefta comunica alvino un cat- 
tivo gufto di foglie fradice di Vite. Nei 
fiafehi, dove tal fuperficie fuperiore c 
pochilTima cofa , cioè tanto grande 
quanto è il lume o calibro del collo del 
fiafeo, o della bottiglia , tale effetto non 
accade, o è infinitamente piccolo, e in- 
fenfibilc . 

Perciò il Vino dopo un tal tempo 
giova metterlo in fiafehi , o bottiglie , 
acciò più ficuramente fi confervi j c tan- 
to meglio fi conferva , quanto più effi 
fiafehi , o bottiglie, fono di collo più 
Gretto . 

Trovafi a dodici miglia dirtante da 
\ i Bro- 
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Broglio , tornato il centro del Chianti , un 
luogo detto Monte-Gonzi , dove fi fa pu- 
re un Vino bianco , e nero eccellente, 
c di fomma grazia. Il bianco fi dice co^ 
munemente Malvasìa , e di quella diiTe 
il Redi nel fuo Ditirambo. 
lian giudizio , e non fon gonzi 
Quei T ofeani Bevitori , 

Che tracannano gli umori 
Della vaga , e della bionda , 

Che dt gio/a i cuori inonda 
Malvagia di Monte-Gonzi . 

Le Uve nere poi di tal luogo prò* 
ducono un Vino , come fi è detto , 
fquifito, e di molta grazia, ma meno 
poflentc del perfetro Chianti , c perciò 
dagli llomachi delicati più di quello fi 
aggradisce. Qualche Padronato / che ha 
delle Vigne a Ama , c a Monte-Gonzi , fa 
portare le Uve di quc/V ultimo luogo in 
/Ima, c di tutte infieme fa un Vino, 
che realmente per generofità, per lpiri- 
to , c grazia , da alcuni intendenti fi dice 
non poterfi fentire il migliore . e chefii 
Superiore di gran lunga a molti che ne 
vengono a noi da altri Paefi del primo 
crcdico . . . 
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Alcuni Padronati , c Venditori d, 
Vi ni, /tendono il Territorio del Chianti a 
volti più di quello , che li e l'opra accen- 
nato , comprendendovi il Pian di Cajnu, 
ed i \ Pitti di Sia, ma quelli Territori 
oltre al non edere in modo alcuno atte- 
nenti al vero Cintoti , producono Vini 
molto diverti, c non durevoli, c vi li 
fanno anco in maniera diverta ; liccomc 
differente è pure l’ cipolla ione di quelli 
luoghi , c varia l’ unione delle Uv« impie- 
gate in tal fattura di Vini. 

Il Vino di Chianti inliafcato Indi 
facilmente tre o quattro Anni , c qualo- 
ra fia perfetto, e fatto nelle forme lud- 
d^tte regge ai lunghi viaggi, tanto per 
terra, come per mare, accomodato così 
in hafchi ben turati , cd in CaQt , 

Prima del 1710. lì collumava man- 
darlo fuori, fpecial mente in Inghilterra, 
indotti , ma accadde che in coteilo Anno 
le commiflàani date da tal parte furono 
graadiiTime . e molti per fete di guada- 
gno , e per non difdire alle richiefte . ta- 
gliarono il Vino di Chianti con Vini d* 
*Uri luoghi, e molto nella bontà infcrio- 

« ri* c 
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ri, e ciò produce non poco digredito 
c danno a tal Commercio. 

Di tale Anno 1710» io poi fu prefa 
la rifuluzionc di non lo fpcdi rc altri- 
menti in Botti, mi bensì in falchi, 
perche la Botte non fi può facilmente 
a |^ 1 8 S*‘ lrc * c perche di lua natura fuc- 
ctt uaa parte del Vino , e rellata cosi 
lccmi , gualia c rende interiore il rima- 
nente , la qual cofa e di molto danno ; lad- 
dove i fia fciu potìòno piu facilmente com- 
partire un faggio del Vino appartenente 
alla data commiliiunc » mantengono il 
Vino lènza diminuzione alcuna , o ri- 
fchio di darò ad elio cattivo odoTo , o 
fa pure , come in fpecic c quello di Sec- 
ca % o di Botte* di Auffa, di rtkoUùo i e 
di Cen one ; e facilmente incora fi pof- 
Tono condiziooire , come li coduma per 
(litcfi maggiore del Vino; e potendoli 
quelli per Wcurezia ed autenticità del Vino 
fpcdico comoda menrc figillirc ; cole tutte» 
cliiHcili a poterli efeguire , ov vero a \ cterfi 
ottenere manicandolo in Botti . ^ dee 
finalmente anco confederare che i 
no quanto piu e ditifo in 01 

li minori , tanta più ùcik « * 

var* 
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vario, e quanto più c unito molto infie. 
me più ® l'oggetto a fermentare , a pren- 
der dei vizj, cd a .guadarli. Iw no quelle 
efperienze coftantemence fatte dai piu c- 
fperti Facitori dei Vini, e fono edotti 
avvertiti dai Filici, per le ragioni e per 
gli fperimcnti ad elfi pur noci . 

Il Chianti è Clima , dove nell’ Inver- 
no vi è molto freddo , perciò vi li coltu- 
ma potare le Viti in Pebbrajo, va- 
le a dire pailati i gran freddi , i quali 
pregiudicherebbero molto alle Vici po- 
tate e ferite a' airi . Generalmente nei 
luoghi caldi c meglio potarle in Novem- 
bre , e lafciar loro il tempo che fi af- 
fidino nel luogo potato o ferito avanti 
che principino a gemere; perche ge- 
mendo quando devono cominciare a but- 
tar gli occhi, e produr frutto , reftano 
(provvide di fugo, c molto indebolite. 
Nel Irattato della Cultura delle Viri 
pubblicato dalla Società Economica di 
Berna in due Tomi a tverdon il 1768. 
li parla molto del noftro Vino di Chian- 
ti, e fua fattura, ma quegli Autori fo- 
no (lati ingannati, cd avanzano più co- 
te aliene affatto dal vero, 

■ *- ■ A pagi 
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A png. 75. lom. I. vi (ì dice „ che 
in Chhnti l’arte di governare il Vino 
eri ignota avanti dclli prima guerra 
tra l’Inghilterra e la Francia; che a- 
vanti di quello tempo fi gettava folo 
in ciascuna Botte due o tre manciate 
di granelli d’ Uva fgracimolata , ed ap- 
paltiti al Sole, e che queft’ attenzione 
veniva riguardata come l'ufficiente a nu- 
trire il Vino , ed a fervire intiera- 
mente per quello che chiamafi Go- 
verno. Non vi erano in quel tempo 
che gli Olii , i quali ufaflero di me- 
fcolarc con alcuni Vini deboli del Pae- 
fc una porzione di Vino gagliardo , e 
di chiarire i Vini bianchi per mezzo 
della colla di pefee , dclli chiara d’ Uo- 
vo, cd anche con della calcina , e cofe fi- 
mili i e mettevano ancora deli’ allume 
nei loro Vini rofl» per confervarli Jun- 
(•amento , e per eccitare della fece nei 
Bevitori i ma in tal tempo un Mer- 
cante di Bordò fi portò nel Chianti, do- 
ve i Vini avevano naturalmente un bel- 
liir.mo color rollo di rubino , ed un &- 
pore aggradevole , e propole che tacci- 
erò il Vino di faporc piu robu.to, cdi 

co- 
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colore più carico o cupo , come potev i 
piacere al palato degl' loglcii , con i 
quali elfo Mercante aveva commercio , 
cd inCcgnò ad dii il primo a governare 
j. loro Vini rodi con l’ Abroflme , o ria 
coll’ Uva delie Vici fanatiche , li quale 
mefcolaca col Vino del C/»ia nei gli die* 
de del corpo , cd un colore molto c\~ 
rico: e gl’ Inglc/i avendolo trovato del 
loro gu/fo , ne diedero d’ ali ora in poi 
grandillimc commiilioni . 

Vi li dice pure che quell’ i/lello 
Mercante infeghò fare in tal dacie le 
Botti, che avanti vi li tacevano molto 
rozze e cattive. Qudfte novità ( vi ii 
feguita a dire ) le quali ebbero tutto 
il favorevole effetto, incoraggirono que» 
gli Abitanti , i quali vedendo che i loro 
Vini erano molto ricercati , •>’ ingegni* 
rono d accrolccrc le loro Vigne , cd a 
piantarle in molti luoghi ancora d’ infe* 
lice lìtua/ionc , come ancora di coltiva* 
re in quantità tra le altre Vici \' Abrtfl h 
ne, Uva prefi da effi a eflfer vendem- 
miata, e meda a bollire nel Tino con 
le altre. 

Quello ebbe un ottima riefeita fino 

al 
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al 1^07., nel quale Annoia Vendemmia 
clfcnd » (lata cattiva e (caria , odali' altro 
canto le commi ilio ni avute dall'Inghil- 
terra grand idi me , diedero luogo a quel- 
gli dei Chianti per corrifponderc alle 
richiede di mcfcolare con i loro Vini , che 
in quell’ anno erano dati anche inferio- 
ri , molte alte fpccie di Vini deboli c 
cattivi del Pacfe ; ond’c ch’arrivati in 
Inghilterra , come arrivar dovevano i 
Vini di codcd’ Anno, molto inferiori del 
(olito, o realmente cattivi, il commer- 
cio del Vinodel Chianti ,da coderto tem- 
po in poi , redò (‘ereditato , nc piu mai 
ha riprefo il credito primiero. 

Vi (ì foggiunge ancora a pag. 78. che 
nel Chianti ìa manieradi fare il Vino con 
la mcfcolanza di molt Abrofiiut non c 
cangiata ,e che da elTa fpccie d’Uva li 
dee ripetere quel corpo o colore che 
ha , c quel brufeo per il quale li fi 
molto aggradevole al gudo di alcuni , c 
particolarmente degl* Inglclì . 

Ma ,a dir vero , pochitlimo è 1 Abrp- 
jhne , che (1 trova nel Chianti , e quel 
poco non è mai mcfcolato cohe altre Uve 

nei Tino, nò tampoco uùco per go>er- 
j no 
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n0 di quel Vino in altra maniera , ma 
quando fe ne trovi qualche vitigno, 
quello è rilafciato dai Padroni ai Con- 
tadini , che fe ne fervano per governare il 
loro Acquerello. Bensì molto òcoltivato 
1» Abrojlìne nel Piano diCafcia , e nel Pian 
di Scò nel Valdarno fuperiore, e con 
e(To fi governano quei Vini, i quali han- 
no realmente gran corpo, fono poflcn- 
ti , ed hanno quel fapor brufco , che 
può piacere ad alcuni viziolì e gran Be- 
vitori di Vino ; ma tali Vini fono mol- 
to diverfi, e non pollo no ilare in modo 
alcuno a fronte con quelli del Chianti . 

I fuddetd li bevono nel Paefe, e 
non durano lungamente . Falfo è pure 
che in Chianti li governi , o li governaf- 
fe con le granella d N Uva mede nella Bot- 
te , perchè fi governano le Botti con mo- 
llo , come abbiamo fopra veduto, e que- 
llo da tempo immemorabile . 

Non ho documento da confutare Y 
Ìlioria data intorno al Mercante di Bor- 
dò , ma dalle fallita rilevate li può fa- 
cilmente prefumere , che tutto il racr 
conto fia chimerico , e da qualcuno in- 
tieramente per invidia inventato. • 


11 
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Il Commercio del Vino del Chian- 
ti , e di altri dei nofiri , per molti an- 
ni ancora dopo il 1700, nonché fino 
al 1607. come fi pretende nell’ addotto 
documento , manteneva/! in credito e vi- 
gore e fe dopo, particolarmente da 50. 
anni in qua , è diminuito, accaduto è non 
per variazione alcuna fucce/Ià nella fat- 
tura del Vino in tal Paefe, ma per 
alcune frodi dei Mercanti fpedizionieri , 
e di feconda mano , o per il gufio va- 
riato di alcune Nazioni, che folite era- 
no avanti a richiederlo o commetterlo , 
e per avere prevalfo a fronte di elfo il. 
gufto e credito di qualche altro Vino 
di moda, e più delicato, come in fpe- 
cie è quello di Borgogna . 

Finalmente che le Botti del Chian- 
ti fieno fiate migliorate verfo il 1600. 
o fatte in foggia diverfa da quella che 
potefiero aver avuta anteriormente, non 
v’ è nel Paefe tradizione alcuna o ricor- 
do , che ce lo polla far credere ; ma le 
Botti, che vi fi coftumano fono come 
tutte le altre Botti della Tofcana , la co- 
ftruzione e forma delle quali è antichif- 
fima, e da tempo immemorabile fiata 

C fem- 
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fémpre la fleflà , alla riferii del coflu- 
me di cerchiarle di ferro, invece di fer- 
rini dei cerehj dj Caflagno, il qual co- 
flume fi è modernamente più che in an- 
tico introdotto , e dilatato . 

Quanto fopra ho efpofio intorno 
alla fattura del Vino nel Chianti, è dell’ 
ultima ingenuità, e fuperiore ad ogni 
eccezione e dubbiezza, del Vino intendo 
ben fatto di quella fpecie , quale è quello , 
che fi fa a Broglio, alla C afte lima , e Ama, 
che regge della fletta forza f bontà per 
più anni , e refitte ai lunghi viaggi , del 
quale dille il noftro Redi. 

Bel buon Chianti il Vin decrepito 
Maeftofo imperiofo 
Mi pajpggia dentro il core > 

E ne {caccia fenza ftrepito 
Ogni affanno e ogni dolore « 

Maniera di fare il Vino in Monte Falciano . 

L E ottime Uve, delle quali fi fa tal 
Vino dèlia fpecie rotta , almeno il 
migliore , fono il Mammolo , il Vajano . 
e il Piamolo , ivi detto volgarmente 

Pru- 
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Frugnuolo, Alcuni però, eh? non rama- 
no mplto dolce yi aggiungono alquanto 
d’ t ibr9fiine , ivi volgarmente detto 4m* 
briifco . Per fare poi il bianco fanno ufo 
dell’ Uva chiamata Greco, Brucanico gen- 
tile, Vernaccia , Malvagia , e l’Uva ivi 
detta Cotogna . Il Territorio di Monte 
Pulciano, che produce il Vino migliore 
fi ftende dalla Città per la parte di Le- 
vante da due in tre miglia dall’ una all’ al- 
tra banda di tal direzione , territorio tut- 
to (ituato in coda ; e dopo la detta eften- 
fione di tre miglia in circa per lunghezza 
principiano le Viti grolle, e mandate fa- 
gli alberi , che producono Vini più or- 
dinar] . Dall’ altra parte pure della Città 
a Ponente per due o tre miglia trovanti 
Vigne , ma quelle producono Vini inte- 
riori alle prime « 

- X Padronati , che raccolgono e fan- 
no in Monte Pulciano l’ ottimo Vino fo- 
no ì PP, del Carmine , gli Agqftiniani, i 
Domenicani, i Gefaiti, i Serviti, il Se- 
minario, il Vefcovq, la Cafa Ricci, la Ca a 

Bracci, due CafeTarugi, tre Ca e °n* 

tucci , tre Monafter] di Monache , pe 

ta di S. Biagio, due Cafe Cagnoni , due 
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Cafe Pucci, e divertì altri Particolari, c 
jie faranno ragguagliatamentc , di qucfto 
almeno che tì può dir l’ottimo, chi io. 
chi 15., chi 20., e tìno jn 30. Barili 
per -ciafcuno . 

Ulano potare le Viti a Novembre 
o nella Luna di Gcnnajo e Marzo, c in 
tempi chiari , acciocché la potatura tì 
afeiughi bene al Sole. Le Viti a Vigna 
fono tenute molto bade , folle nu te tutte 
con canne , potate a foli 3. occhi, ripu- 
lite nel Giugno da tutti i capi c tralci 
fuperflui, e la terra c loro riveduta in - 
torno , acciò muojano tutte le erbe, fie- 
no ripiene ed appianate le crepature del 
terreno, c le Viti redino rincalzate. 

Il fuolo o terreno della coda di 
Monte Pulciano è per la maggior parte 
Tufo , e terra fciolta arenofa , e faflofa. 

Tanto il Vino rollo, che il bianco 
lo fanno con empire , per efempio , tre bi- 
gonce d’Uva fcelta , due delie quali 1 ’ 
ammaccano, e con la terza bigoncia non 
ammaccata riempiono le due bigonce 
ammaccate, e nc formano la foma. Nel 
Tino poi póngono tante di quelle Tome , 
finché il Tino redi pieno . 

*.-• -•*' - ..." 
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II Vino bianco fi pedi il terzo gior- 
no t e fi cava tute > , indi n donde tutta la 
Vinaccia in detto Tino , c gli fi rellitui- 
fee lopra tutto il Tuo moib : c in fei 
Lune tutti la Vinaccia Tale, e cuopre 
il liquido, il quale dopo n. o io. 
giorni s imbotti; e tramutato a Marzo, 
a Maggio, e nell’Equinozio cftivo, du- 
ra due o tre anni lenza patire. 

il Vino rodò li fa in principio co- 
rnc il bianco, vale a dire li empie il Tino 
di Uva roda o nera , nel modo medefimo , 
e nella delia maniera tenuto fino al ter- 
zo giorno. Se il Tino e comodamente 
grande vi entra in codcdo giorno a pi- 
giare le Uve un Uomo nudo , e lo deiTo fi 
fa il giorno quinto, ed il feteimo ; nelde- 
cimo poi vi entrano a pedare le Uve due 
pcrlone; dopo di che l’imbottano: ma 
i più accorti non fanno pcdarc le Uve 
nel decimo giorno da due perfone, co- 
me li e detro , mi bensì li contentano 
di quattro pigiature e ammodature latte 
da una perlòna fola, e fatte un giorno 
sì e T altro nò cominciando dal giorno 
terzo , come li è dotto ; onde i’ ultima 
corna nel giorno decimo. La troppa pi- 
‘ C j giv 
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giatura, qualora vi Zia dell’ Uva alquanto 
acerba viene facilmente a compartirgli 
l’afpro. 

Il Vino rodò naturale, e fatto nel- 
la Suddetta maniera , prende un color di 
rubino, c dura ordinariamente io. c i:. 
anni. Quando il Vino patifee c fegno 
non efler naturale, ma artificiato. Qua- 
lora fi avi ufato artifizio maiiziofo, il 
che fi fa da alcuni per venderlo predo , 
ficuramente non regge, e fi guada , di- 
venendo agro , forte , c putrido, fecondo 
1* artifizio maiiziofo , col quale è fatto. 

Alcuni , quali fon quelli che vo- 
gliono fare il loro Vino robullo, molto 
colorito e infieme odorofo, per venderlo 
predo, fanno cuocere otto o dicci Tome 
di modo ricavato dall’ Abroftmt , il quale e 
molto nero, e così lo mettono nella Botte 
con il Vino, che cavano dal Tino, c 
nel cuocerlo vi mettono anche delle Pe- 
re Cotogne tritate. Effe Pere Cotogne 
non producono Vino, ma comunicano 
ad eflo fapore e odore non difgrade- 
vple . 

I più accorti però mettono Y Abro- 
hnt crudo nel Tino; ed anco prefo un 

fife 
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Barile dello de(F> Vino cavato dalla f«- 
pcrficie del 1 ino lo mettono nella Cakte- 
ja a b liire con detto Aktofline , c quan- 
do e mezzo cotto tanno un* apertura nel- 
la \ inaccii del lino, c v i pongono dot- 
to Vino bollente: poi con una forca 
lunga lo rimefcolano al polirle con il 
rclto, cd allora cucito Vino, invece di 
edere di color di rubino , e piuttodo nero, 
cd ha forza di bollire per più di venti, 
o ventiquattro giorni . Queir* ideilo Vino 
tinche la dagione c calda non patifee, 
ma bensì patifee arrivato il freddo . 

Da 50. ovvero 60. anni in qua fo- 
no feemate nel Territorio ài Monte Pul- 
ciano molte Vigne , e per confeguca/a 
feemataèla raccolta di quel Vino, e nef- 
funo corna di nuovo a ripiantarle, per- 
che fono mancati i Vecchi Contadini , 
che le Capevano cudodire, e i Giovani 
piuttodo le devadano ; e perche moiri 
dei medefimi Contadini , e cor» elfi i Poflet- 
l'ori di quelle terre .vogliono oltre il Vi- 
no raccogliere Olio , Grano, cd altr» pro- 
dotti ; e ripiantando Viti le piantano a 
filtri era gli alberi , e tra i fe minati , onde il 
Vino di quelle riefee molto interiore, pei 

C 4 ci\fc 
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che te V’iti tenute in quefia forma re- 
flua molto ad uggiate , e danneggiate. 

per aggiungere una notizia relativa 
a i Vino di Monte Pulciano, giacche fil- 
mo nel difeorfo di cfTo .dirò per efpe- 
rienza fatta , come il Vino di Chianti 
mefcolito coi Carmignano feelto produ 
ce un Vino , che da chichcfsìa fi pren- 
derà per legittimo ed ottimo Monte Poi- 
ciano . 

Maniera di fare un Vino alla Monte 
pulci ana comunicatami da un Ingenuo , e 
dotto Amico il Signor Doti. I, P. MeJ. 

P Er fare detta qualità di Vino fi de- 
ve prendere le appreflb Uve ; cioè , 
Vajano rollò nella maggior quantità che 
fene polla avere, e potendoli uno ler- 
virc di detta Uva fola non farà che be- 
ne, poiché quella dà al Vino quell’ odo- 
re, e faporc proprio di detto luogo, 
ma non potendofi fervire di quella fola 
forte di Uva, fi prenderà Canajolo, 
Mammolino .Cagnolo , Rafiaonc , e qual- 
che poco di Sangioveto, però di quel dol- 
ce, e colorito i avvertendo che tutte 1© 
x dett* 
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«lene fpecic di Uve fieno prodotte da 

V|C ! b f c ' ° *Vfg W( odi filari # fiala- 
tc m Collina calda, c afeiutta, e domi- 
nata dal mezzogiorno , acciò fieno ben 
mature e li ponte. Dipoi, vanno que- 
flc mc.lcfime Uve fede*, e ben pulite 
co porle dirtele fopra a (loje cipolle al 
Soie, acciò dal medefimo vengano pro- 
fetate, il che feguira nello ìpazio di 
qualche giorno ; devonfi fpuntarc i 
grappoli , con levar via le punte dei me- 
d«.firni , e Icrvirfi della parte fuperiorc 
che reila , e porre quelli in un Tinetto 
fatto a polla, ba(To , e poco accampana- 
to, ed ivi la (ciarli (lare intatti per gior- 
ni quattro , o cinque , fecondo la (lagio- 
ne , o piu fredda , o piu calila ; di poi do- 
po il tempo preferito vi fi devono fa- 
re entrare due Uominidentrocon piedi nu- 
di a pigiare le Uve al polTibile, e ciò fatto 
fi lafciano ripofare le mcdcllmc ammolla- 
te per giorni tre. Compiti poi detti tre 
giorni fi cava dall’ apertura del Tino tut- 
to il mollo delle mcdelime ponendolo in 
Bigonce a ciò preparare , e di nuovo lì 
fanno rientrare detti due Uomini a pi- 
giare d'atta me neo le dette Uve ; e ciò fac- 
to 
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to fi deve rigettare il morto, che fi ca- 
vaco, /òpra ie medertme , hliciandole ri- 
porre altri giorni tre , compiti i quali 
fi faranno ripigiarc altra \olra lenza 
cavar fuori il mollo, e li Jafceranno così 
$are in ripofo lino a che in tutta la 
fattura non fieno compiti giorni dieci , 
o dodici , partati i quali li caverà il 
Vino dal Tino, e fi metterà entro la Bot- 
te, avvertendo da limata in Cantina loc- 
rerranea , e più fredda che ha polhbilc, go- 
vernandolo con mollo che abbia bollito 
due giorni, e non piu , e latto con Uva 
detta Colore dolce , o iia Averurto dol- 
ce , Prugnolo , o livvero Abrofi:ite , olia 
Averurto forte , a ragione di falchi due 
per Barile, mantenendola ripiena, e ben 
turata , e quando farà ben purgato , chia- 
ro, e fecondo il gurto del facitore po- 
trà infiafearfì , e fervirfene. 

In calo die a detto manipolatore 
riefcilìe il detto Vino di qualità troppo 
gagliardo , e fu molo , o troppo crartb , e 
pieno , e gli parefle bene farlo più genti- 
le, e fpiritofo , vi potrà mefcolare qual- 
che poca d’Uva bianca, Come Vajano 
bianco, Tribbiano, Vernaccia , e Malvagia; 

pur 
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purché le dette Uve abbiano le' con- 
di zi°n, foptaridette, e manipolate fieno 
nell ideila maniera che le Uve rofle 
Non c da pretenderli poi coiTledec- 
tc Uve, tanto rote che bianche , quanto 
ancora colla preferitta manipolazione , 
d^fare un Vino tal quale e il pro- 
prio Vino di Monte Puiciano, perche le 
doti fonami mirategli dai Clima, dalla 
fifuazione del luogo, e dalla qualità del 
terreno , difficilmente fi pofi’ono imitare , 
ma nientedimeno procurando planta- 
re le Viti di dette Uve in Colline efpo- 
fle al Sole, e difefe dalla Tramontana , e 
di terreno detto 7 pietrofo , il qual 
terreno attrae, e lafcia infinuare l’umi- 
do, e mantiene nutrire, e vigorofe le 
Viti , ficchè producano ottimo , e abbon- 
dante frutto, e facilmente infierite lafcia 
fcolare 1’ umido foverchio, onde leViti 
fi mantengano afeiutte , e producano le 
Uve fpi r itole , faporite, e fpcgliate di 
gramezza , con tutte quelle accennate di- 
ligenze fi puòfpcrare una fulfkicnte imi 
razione di detto Vino . 
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Notizie che meritano qualche confiderà- 
~ìone intorno ai Vini infinitamente accredita- 
ti , genero fi , di gufo, e durevoli , che fi fan- 
no in Animino. 

T Uttc quante le migliori qualità di 
Uve nere e bianche, che fono col 
ti va te nelle Vigne di molti luoghi nello 
Staro Fiorentino , fono codumate ancor i 
c tenute nelle Vigna c Poderi della Fat- 
torìa di Artimino , ma le principali fo- 
no il Mofcadeilo bianco c nero, il Ca 
najolo , il Tribbiano, il Bergo , il Mam- 
molo ec. ; c le coltivate dal principio 
del Secolo in qua, o poco avanti , median- 
te i Magliuoli dati portati da cfteri Paeli 
fono la Malaga nera , la Navarca , il Na- 
varrino nero , l'Occhio di Peni’ ce net a, 
Ja Vernaccia nera, c più altre , che 
non hanno proprio nome, portate tutte 
per quanto fap piamo dalla Spagna . Le 
bianche fono il forte di Spagna , la Ver - 
a accia bianca , la Malvasìa , il Mo/c add- 
io dì Caglieri , il Leatico bianco ec. Dac- 
ché il Vino dì Artimino cominciòad ellerc 
in edimazionc , c dacché fono date pian- 
Mi tate 
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tate le prime fue Vigne, fi dice che fie- 
no due foco 1 1 , dite in principio piantate 
con le Viti nominate in primo luo^o, 
fjccellivamcntc poi rifiorite, ed accrc- 
iciute con altri Magliuoli di fpccie nuo- 
ve , come fono le n minale in fecondo 
luogo a norma delie occasioni e celle 
feoperte fiate fatte. 

Le Viti di quefie Vigne fono pian- 
tate in follo profondo due braccia, elar- 
ghe altrettanto , ed ivi fi potano in Mar- 
zo . Si tengono molto batìc , non la- 
rdando loro che un folo capo, a cui 
fi hfcii produrre e venire avanti tutta 
l'Uva che getta. 

La fattura di qucfto Vino non differi- 
fcc dalla comune tenuta altrove in Tofca- 
ni , ma vi fi fanno delle diligenze parti- 
colari fecondo le qualità dei Vini divertì , 
che fi voglion fare . fia riguardo la fcef- 
ta delle Uve , fia per gl* ingredienti, che 
vi s’infondono. 

I Vini divertì di tal luogo fono; 
j. Scelto dei Poderi \ a. Scelto di 
Vigna i e 3. Vino del forttmento . cioè 
il comune . Quell’ ultimo tatto col Te- 
ttante delle Uve , che avanzano alla 

par- 
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partita impiegata per lo fcclto: e fi 
fanno ancora aJcrc fpecie di Vini di 
particolari Uve del luogo a norma 
della quantità fpecifica dell’ Uva, che 
vi s’impiega , e del nome che ha, come 
Occhio di Pernice , Malaga , Malvasìa , ec. 

Tutte quelle fpecie di Vino hanno 
gran credito prclTò chi le ha una volta 
affiorate » ma non tutte fon conofeiu- 
te fuori , perchè non fono in tale abbon- 
danza da cercarli di elitarie , ma fono 
prefentemente richiede e confumate quali 
tutte in Paele. 

Generalmente quello, che li cono- 
fee per Vino d’Artimino.è il comune, 
o fia il Vino del Sortimelo , il quale li c- 
lita tanto per la Lombardia , che per la 
Germania, cd Inghilterra, c che quan- 
do è giuflamente fatto , e ben cullodico, 
règge perfettamcmte ai trafporti fenza 
veruna alterazione ; e fc alcuna volta 
per non etìèr cullodito, o per contraria 
llagione prende qualche vizio , quello è 
la punta, olialo /punto, o come altri di- 
cono più comunemente il Settembrino , 
fapore tendente al forte , o fia all’ Aceto , 
c non mai ai fradicio , 

Con- 
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Coofcrvato bene nel primo anno, 6 
mantiene anche bene nell itlcfla forma , 
e d«Hi rtella quelita, fe non anco fcrn* 
pre migliore , lino a otto o dicci anni , 
e nei lunghi viaggi , tanto per mare che 
pertcrra.fi mantiene perfettnTimo , pur- 
ché Zia fpedito nei tempi convenienti , 
quali fono dalia meta di Gcnnajo a tutto 
Maggio. 

Di quanto eccellente pregio , e /qui- 
eto fapore fia il Vino d Artimino, ci 
poiTono fervirc d’ ampio teflimonio 
i feguenti verfi del Redi . 

Ma di quel , ebe sì p metto 
Si vendemmia in Ar timi no , 

Vd trincai ne piti tf un Ttuo , 

F in sì djfce t nobile lavacro 
Mentre il Polmone mio tutto s* abbevera, 
Arianna mio Stime a te con farro 
ìl Tino , il fia fio , il boi min , la poserà. 

Sotizie fi mili riguardo al \ r mo di Carmi gitano . 

L E Uve, che concorrono a fare il mi- 
glior Carmi guano , fono Canojolo ne - 

ro , 
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Tali Vi t : r dl ^I ,a gfia . 

c ° rtc > c nella LunaTG batre 1 potate 
Marzo. na ‘n Gcnnajo, o di 
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Tah V >ti fono ^ Jj Z ”“- 

C 

Marzo . 

pofllbìli, fi in°tcmo mia r ^ tirdi - che fili 
fi nettano al po ZVd C r t0> e lc Uve 

acerbi . o marci ' 1 tUttl * 8 rin ' m 

. fu* P ° flc ” 5 ’ Tin0 fi pigiano 

due volte al giorno, fintanco che flui- 
tano a bollir forte , indi una volta per 
giorno , con avvertenza di non affondare 
le Vinacce , ma di tenerle Tempre a gal- 
la , ed in giorni 28., ovvero jo. il Vino 
retta perfezionato , c fi cava . 

Cavato il Vino dal Tino lì mette 
Albico nelle Botti, e gli (1 dà il governo, 
non col morto, ma in granella. 2 diffe- 
renza del Chianti, con quello P tM ^’ c ^ e 
tal governo tta rtato prima 2 PP a ,c0 ^ 

“““r li’Sk» «'■ ysz 

fono ordinariamente ’ [ V i- 

tico, e il Molin.lcl^ ™ 0 |? 0 mature li 

no fia C °"V V e la Lacn.na, 

governa col b. Cj • il 
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il tutto come di fopra fi e detto fo- 

legg ilto * 

Qucfto Vino ordinari-mente non fi 
muta come fi murano aJtri della Tofea- 
na, perche e Vino di primi beva, e al 
caldo perde tutto il Tuo pregio e fa po- 
tè i Si può principiare a beverlo nei pri- 
mi di Gennaro , nel qual tempo è già 
perfetto , e fi feguira a beverlo tale fino 
a tutto Maggio. Volendo poi continuare 
a beverlo piu oltre, fi muta alla Luna 
di Marzo, ma non odante è foggetto, 
arrivato il caldo, a patire, o almeno a 
non c.Tcre della fua intiera e prima per- 
fezione, quando non fia con fomma dili- 
genza , e dagflntendenti cudodico. 

Nel luogo per altro vi è qualche 
Padronato , come il Signor Filippo Cre- 
moncini , il quale per avere delle Can- 
tine molto profonde e frefchillime , mu- 
tato che lo abbia ed infiafeato, lo conferva 
ottimo per due o tre anni . Lo dello però 
non fucccderebbe a cavarlo dal Paefc , 
c fargli foffrirc dell’ aria, del caldo, c 
molto moto, o viaggio. 

Quello Vino bevuto nel fuo giudo 
tempo , era i Vini generoG e lpiriroll , è 

D ‘il 
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j! più grato, delicato, e fano , che fi pof. 

bere. Di quello dille il Redi nel l uo 
pitirambo . 

jMa fe Giara io prendo in mano 

J)i brillante Carmi guano 

Così grato in fen mi piove 

CU Alili rofì a , e Nettar non invidio a Giove . 

Le Cale , o Famiglie, clic raccol- 
gono il miglior Carmignano fono Spinti- 
li , Venturi , Galli , Bonaccorfi , Carte i , e 
Cremottdni . Nella Bufa che molti dan- 
no alle Botti, dove fi deve tenere quello 
Vino, vi fanno bollire una manciata di 
fiori di Vite lalvatica, o Labrufea, al- 
trimenti Abrojline, mclTi in un cencio, 
e fofpefi nella Caldaja della compofi/ione 
odel Vinodeflinato per ella fluii , e per la- 
vanda delle Botti, e cotello conuinica al- 
la Botte, e poi al Vino ripoflovi una 
gratillima fragranza, quali di Viola mam- 
mola. 

Notizie intorno al Vino di Pomino . 

TL Pumino , volgarmente Pomino , o fia 
A quel Vino, che fi raccoglie nel Ter- 
ritorio oPaefe in tal maniera nominato, 

è tra 
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è tra i nonri Vini il phi po , 

e&'XXZSt?"*-?* 

P&ifStìZ 

, 31 lun s h ' vug?'. Il migliore di tal 

t “' Ti VH UC 0 ,l Ch r ri “” 0 da S li Effet - 
! ì\ h r : ? vadodl Fiefole, dagl. Eflit- 
delia Cala o Eredita Cardinali , flati 

E. a livello dal preferite Fattore dei 
xJcoi del foprammentovaro Vefcovarìo, 
quello della Cafa Pefci, e quello della Cafa 
Lercbt di Via dei P.kjlrt , o Cerchi detti 
di Pinzano . Pinzano , o fia S. Lucìa a Pin- 
zano , è il D.ftrctto che in Pomino pro- 
duce il Vino migliore, o piu perfetto e 
maturo, e vi fi fa realmente ingenuo, 
o fia fenza governo alcuno * altrove poi 
in quelle vicinanze non è tanto perfet- 
to, cd è alquanto più crudo. Anche la 
Nobil Cafa MartcUtni Gerì della Rena rac- 
coglie in Pomino molto buon Vino, che 
fi efita e vende in Firenze, ma non ar- 
riva alla bontà dei Vini raccolti dagli 
Effetti fopraddccti. Poco diverfo da 1 !’ ot- 
timo Pomino è quello di Uve fcelre , 
che la Cafa Albizzi raccoglie nella fua 
Fattorìa detta di Kipozzano, luogo con- 

Ù ì lina a* 
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finente con Pomino , che anzi palla per 
jo Hello Paefe di Pomino, e del quii 
Vino dille il noflro Redi . 

Solo ammetto alla mia Menfa 
Quello , d) il nobil Albini difpenfa , 

E che fatto d' Uve fcelt e 
fa le meati chiare e fede e . 

Effondo Pomino luogo montuofo c 
piuteofto freddo, e dove fono Cantine 
f caV ace nei malli, il Vino vi fi conlerva 
fquifito per molti anni, ma trafporcato 
nelle Cantine della Città non è ficuro 
che li confervi più oltre del fecondo 
o terzo anno. Tutto per altro, anche 
in Pomino, effendo Vino robufto , e clic 
di rado è fatto di Uve all’ ultima per- 
fezione mature , non è alla fua giuda be- 
va, o di tutta la fua polTibile bontà, 
che neiPanno fecondo. 

Avuto riguardo alla gagliardi e cor- 
po di quello Vino il foprannominato Re- 
di diffe. 

Ma non lice ad ogni Vino 
Di Pomino 

Stare a tavola ritonda . 
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Norma di fare i Vini fcelti di ottima 
qualità e durevoli cf ogni fpecic . 

D Ue parti di RafTaone, di Mammola. 

tonda , c di I ribbiano Fiorentino 
con una parte di Raverurto dolce fanno 
y n V * ,0 molto colorito c di corpo , ma 
infame odorofo , fpiritofo, e durevole, 
che 11 accolla in qualche modo al Mon- 
te Pulcia no, e piu ancora lo fomiglicra , 
fé di tali Uve principiato ch’abbiano a bol- 
lire nel lino, le ne prenderà tra morto 
e Uva da un Barile e piu , e li metteranno 
lentamente a bollire in una Caldaja per 
lo fpazio d’ un ora incirca, portevi pri- 
ma da 100. Fere Cotogne mature e ta- 
gliate in pezzi, e dopo cosi bollite c 
cotte fi metteranno calde e fumanti nel 
medelimo Tino con le altre Uve , in ma- 
niera che vadano al fondo, e rertino co- 
perte dalle altre Vinacce, acciò non fva- 
porino : tornando per due o tre giorni a 
rullare mattina e fera effe Vinacce, la- 
rdando poi naturalmente cosi bollire il 
Vino e perfezionarli, il quale quando 
farà tempo cavato dal Tino, lì metterà 

fi J ia 
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in una Botte molto aggrumata , e di buon 
odore, prima per altro ben rinvenuta, 
c lavata con Vino, e con aggiungervi au- 
rora per ogni Barile di Vino, clic ri li 
pone, le feorze di altre quattro o cin- 
que Fere Cotogne ben nette e lavate, le 
quali vi li laveranno Ilare lino al tem- 
po, che il Vino non li travaferà. 

Il tempo di quella muta o travafa- 
tura non li può limitare, perchè ella to- 
talmente dipende dalla qualità più o me- 
no gagliarda del Vino; ma e tempre co- 
fa affai ben fatta il travafarlo prima 
eh’ abbia terminato del tutto di bollire 
e chiarire, perchè facendoli dopo, i Vi- 
ni perdono la loro vivezza , e rielcono 
più fiacchi , e fbattuti ; cofa che li può 
adattare, tolta La cottura con le Fere 
Cotogne, a tutte le altre qualità di Vi- 
ni rolli, e filmabili, che non lì vogliono 
dolci . 

Se il primo indicato Vino fi farà 
con una parte d’ Uva Navarra , invece del 
nominato Raverullo dolce , li otterrà V 
ideilo Vino per il fapore, fpirico, e 
odore, ma meno però colorito. 

Due parti di Tribbiano Fiorentino, 

ed 
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ed una parte per forte di Raffaone , di 
Mammola ronda, e di Pignuolo, daran- 
no un Vino meno colorito anche deli’ 
antecedente , ma piu delicato . 

Due parti di Mammola afeiutta , e 
di Tribbiano Fiorentino, ed una di Raf- 
faonceilo ,c Malvasia, daranno un Vino 
più odorofo , più delicato , e meno co, 
lorito anche dell’antecedente. 

Due parti per forte di Volpola , 
di Pignuolo, di Uva Lonza, ed uni 
parte di Mammola afeiutta , ed una di 
Lcatico , daranno un Vino all' ufo di Mon- 
te Pulciano, ma più odorofo e delicato, 
e meno colorito di tutti gli altri fopra- 
deferitti , e potrà beverfi molto predo . 

Due parti per forte di Raveruflo 
dolce, di Lacrima di Napoli, di Trib- 
biano Fiorentino, ed una parte di Mam- 
mola afeiutta , cd una di Malvasìa , daran- 
no un Vino multo colorirò, di corpo, 
fpiritofo, odorofo, e durevole. 

Due parti di Tribbiano Fiorentino , 
ed una per forte di Raveruflo dolce, e 
di Lacrima di Napoli, con una di Mam- 
mola afeiutta , daranno un Vino come 
pra, ma non tanto colorito, aè si gene- 

D 4 rofo r 
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rofo: c k invece del Raverurto dolce , 
vi fi porrà del Canajolo colore , fi avra 
un Vino più fciolco , fonile, e delicato. 

Due parti per forte di Tribbiano 
Fiorentino, di Mammola afciutta, con 
una parte di Raveruflo dolce , ed una di 
Uva Lonza , daranno un Vino come l'opra 
fquifito , ma alquanto diverfo per il l'uo 
fapore e odore , cioè più delicato , fiottile, 
e meno colorito, ma di odore e fapore . 

Due parti di RafTaone, di Lacrima 
di Napoli, di Tribbiano Fiorentino, ed 
una parte di Mammola tonda, rendono 
un Vino di corpo, colorito , odorofo , 
faporito, fpiritofo, e durevole . 

Parimente una parte per forte di 
RafTaone, di Lacrima di Napoli , di Mam- 
mola afciutta , con due parti di Tribbia- 
no Fiorentino, fanno fquifito Vino, ma 
non tanto grolle, nè tanto colorito. 

Due parti di Tribbiano di Spagna, 
o fia Uva Greca , con una parte per for- 
te di Raverufto dolce , di Pignuolo, e di 
Mammola afciutta , fanno un Vino come 
l'opra , ma alquanto diverfo per 1’ odore 
e il fapore. 

Tanto per forte di Tribbiano Fio- 

reo- 
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tentino, di Volpola, di Raflaone, di 
M <mmo!a afciutta , c di Canajolo , rendo- 
no un Vino come Copra, ma più delica- 
to , e di odore alquanto diverfo. 

Diverto pure per i’ odore e fapore 
ti avrà con due parti per forte di Mam- 
mola tonda, e di Tribbiano Fiorentino, 
con una per forte di Malvasìa , di Pi- 
gnuolo, e di Claretto rollo. 

Due parti per forte Mammola con* 
da , e di I ribbiano Fiorentino, con una per 
forte di Volpola, di Rafì'aonc, e di Ca- 
najolo colore, renderanno un Vino non 
molto grotto , ma fpiritofo , odorofo , 
colorito, e durevole. 

Alquanto più delicato , ma limile 
a 11' antecedente , farà qualora lia fatto con 
due parti di Tribbiano di Spagna , o da 
Uva greca , due parti di Mammola a- 
feiutta, una parte di Ralfaone, ed una 
di Canajolo . 

Anche maggiormente delicato farà, 
febbene meno colorito, fatto con tan- 
ta per forte di Mammola afeiutta e ton- 
da , di Canajolo , e di Claretto bianco, 
e due parti di Tribbiano di Spagna . 

Due parti di Lacrima di Napoli , 

usa 
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una P ure Navarra, una di Ravcrua y 
dolce » ed una di Zcppolino imperiale, fa- 
ranno un Vino molto colorito , grolb , 
fpiritofo , faporito, durevole*, e capace 
per la navigazione , ma non m >lco pra- 
ticabile per gl 1 flomachi delicati . 

Simile làrà , ma con divcrlo odore 
e fapore,con due parti di Lacrima di 
Napoli, ed una per forte di Raflàone , 
diNavarra, di Pignuolo, c di Vajano. 

Simile pure , ma con odore c le- 
pore diverfo, farà con due parti al foli* 
to di Lacrima di Napoli , ed una per 
forte di Mammola afeiutta , di Pignuo- 
lo , e di Zeppolino imperiale . 

Sarà parimente come fopra , ma me- 
no colorito , non tanto groflò , e più odo- 
rofo , con due parti di Tribbiano fiorenti- 
no, ed una parte per forte di Ratf'aonc , di 
Lacrima di Napoli, e di Navarra. 

Meno colorito ancora c più odoro- 
fo farà con due parti di Tribbiano Fio- 
rentino , ed una per forte di Lacrima di 
Napoli, di Pignuolo, di Mammola ton- 
da , e di Malvasia . 

Meno groflò ancora , meno colori- 
mi odorofo T e delicato , farà con due 

parti 
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pirti di Tribbiano di Spagna , cd sua per 
lotte di Raflfaone , diNavarra, di Mam- 
mola afciueta , c di B-rgo o fia Verdèa. 

Tanto per forte di Lacrima di Na- 
poli , di Navarra , c di Claretto rodo 9 
fanno un'altra qualità di Vino moltoco- 
Jorito. grotto, fpiritofo, fa por ito , du- 
revole, e capace pure alla Navigazione. 

lanto per forte di Lacrima di Na- 
poli, di Navarra, c di Pignuolo, fanno 
un Vino come fopra , ma piu colorito, 
c piu odorofo . 

Due parti di Tribbiano Fiorentino 
e di Navarra , ed una parte di Mammo- 
la tonda, e di Pignuolo, fanno un Vino 
parimente limile , ma meno colorito c 
non cosi groflò , piu praticabile ,e alquan- 
to diverlo nell’ odore e fapore. 

Sempre meno erodo , meno colori- 
to ,e diverfo nell'odore e fapore, o iii 
più delicato , riefee con due parti di 
Mammola afeiutta, altrettanto Tribbia- 
no Fic remino, cd una parte di Navarra. 

Per fare poi Vini delicati, e di gra- 
to fapore da beverfi predo, o fia che 
»on reggono a fcrbarli più del!’ anno, e 
non atti a mandarli in lontani Paefi, fi 
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può confultarc V Agricoltura Hi r r 
Trinci Pi ilo ja fa, dove s’infcgnano 1^’n'T'’ 
e h combinazioni delle Uve nccvir •’ 
per farli, come in fpccie per farJ* C -| 
Mofcadello roffo , \’ Occhio di Pernice, \[ 
Claretto all’ ufo di Francia, il Mofcadello 
bianco , il Tribbiano alla Fiorentina, il 
Mofcadello all’ufo di Lamporecchio, U 
Verdina, la Malvasìa , c più a Ieri Vini , 
che troppo lunga c tediofi cofa fareb- 
be quivi tutti nominarli. 

Solo occorrerà eh’ io parli della nor- 
ma di fare il Leatico o Aleatico , Vino 
di gran faporc e fortanza, ed inferno 
fpiritofo , amabile , e odorofo , febbe- 
ne in tutta la Tofcana lì faccia a per- 
fezione , perche lo elìge T intraprefa Ih>- 
ria, e l’alìunto di parlare di tutti i Vi- 
ni noftri migliori . Per quella medelima. 
ragione , dopo di aver dilcorfo di alcuni 
Vini bianchi, lì parlerà ancora del Vino 
Santo, dei quale fi Acne oggigiorno da al- 
cuni dei nollri dell’eccellente, quantun- 
que in origine non ha Vino dei Tofca- 
ni ma dei Veroneh. 

Il regger cosi bene del Leatico ai 
lunghi trafporti , tanto per mare che per 

ter- 
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rerra , fi ripete dal non eiTere una me- 
fcolanzadi più Uve; imquafi tutto del- 
la propria fpccie detta Leatico , o Al**~ 
fico, venutaci dalla Spagna, con la di- 
ligenza di farla appallare ; quella lo 
fpoglia di una gran parte di veico- 
lo acquofo , il quale potrebbe troppo 
diluere, e mettere in una lbllecita fer- 
mentazione la fua folhnza muccofa , e 
farlo giunger pretto al termine della 
fua fermentazione fecondarla o vita 
naturale. In grazia di quello fuo cor- 
po muccofo, denfo, c dolce , come 
accade pure ad altri Vini feelti del- 
la Tofcana, e come accadeva ad al- 
cuni molto dcnli degli Antichi , e fra gli 
altri al Cecubo , lungamente ei fi confer- 
va , e non patifee così facilmente nei 
trafporti. 

L* Aleatico di Loretino della Cafa 
Fraucefchi, quello della Cafa Vignali a 
Caflello , della Cafa Serrillori a S. An- 
drea in PerculTino , quello d’ Artimino 
della Regia Fattorìa , quello della Cafa 
Galli, Cremoncini, e di più altri a Car- 
minano , della Cafa Orlandini in Val di 
marina ec. fono del maggior credito, e per 

effe- 
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«flore come ho decto qucfla fpecic di Vino 
capace a reggere nei viaggi, viene mol- 
to richiedo, particolarmente dalla Lom 
bardia, e dalla Germania. Actofo un 
tal commercio , giornalmente fe ne crc- 
fee da molti particolari la fattura, c 
dovunque appretto di noi le piantagioni. 


Manieri nojlra di fare il Leatico , 

I L Leatico migliore c ordinariamente 
fatto di Uva di tal nome , ioleggia- 

ta, e nettata, aggiuntavi per ciafcuna 
foma di tale Uva uni trentina di libbre 
di Uva Seralamanna , e una dofe di Co- 
lorino dolce. Quando l’annata abbia pro- 
dotto 1* Aleatico maturo e perfetto , o ha 
molto dolce , fi aggiungerà di tali Uve 
anche minor dofe della fuddetta , e quan- 
do fia meno matura del folito vi i ag- 
giungerà una porzione di Canajolo , 1 
tuuo fempre appalto . c in quello «afe 
intorno a 4 °- libbre per due BanU di 
Vino. Si cava dal Tino quando comin- 
cia a abbandonare il dolce, lo die ac- 
cade più predo o piu tardi tecondo pii 
Mini; alcune volte fi fvina a mezzo No- 

* u * vem- 
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vembre > © fi ri©** per certo che quan- 
to piu bolle, lenza perdere il dolce, tan- 
to migliore ci fia, c piu badi. Svinato 
poi fi mette nei Botticini , dove fi go- 
verna a granella deli’ idcOò Leatico, o 
di Canajolo, ma in parca dofe; e qualo- 
ra li doveile lungamente confcrvare fi 
governa col molto. 

, dalle Uve fradice alcuni anno 

1 abilita di ricavare un Vino robuito, ed 
amabile, poco diverfo dal Leatico ; fra 
quelli merita di efl’er nominato il Fattor 
Lorenzo Carniani di S- Gifciano , che 
prefiede agli Effetti di varie Cafc Fioren- 
tine podi in quelle vicinanze , e partico- 
larmente del Marchefe Vettori di Roma , 
che vi ha una Fattoria, 

Quello Fattore fa al Vino con la- 
fciarc a bella polla ammarare le Uve i 
ma fi può tare egualmente quando infra- 
dicino per inconvenienti della flagione e 
della Vendemmia , dimodoché è una bel- 
la utilità il faperne cavar profitto , e fa- 
peme ricavare un Vino tanto buono, 
come c quello in certi anni , nei quali 
le Uve tendono a cocedo difetto. 

La regola di fare Vino eccellente 

di 
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di l/ve fradice, confìtte, qualora per aU 
ero la. qualità originaria dell’ Uva lia ot- 
tima, nel bollire tali Uve molto nel Ti, 
no, nell ammollarle parimente molto , e 
affondare le vinacce almeno tre volte per 
giorno, cioè mattina, giorno c l'era; c 
quando riefea tenere quello Mollo , 0 
Vino molto nel Tino , avanti che le vi- 
nacce calchino, riofee fquilìto, altrimen- 
ti ri fente qua lcofa di fradicio, o di muf- 
fa. Quello alcuna volta lì fvina a Giu- 
gno; ma none Vino da crafporto, o di 
ballare lungamente. 


Maniere di fare alcuni Vini Bianchi . 

T Ra i Vini bianchi dell’ ultima deli- 
catezza, di fquilìto fa poro, cd in- 
terne di fpirito , domatici ,c fini, fono il 
Molcadello di Cartello, quello di Lam- 
porecchio nelPirtojefe, il Bianco di Mon- 
te Pulciano, quello di S. Quirico, e di 
Monte Alcino nel Senefe, il Mezzomon- 
te della Cafa Corlini, il Mofcadcllo del- 
la Panieretta della Cafa Riccardi, quello 
della Cafa Salviati, di Cafa Panciati- 
ci ec. e per vigore, fpirito, e forza 
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quello delh C»fa Ginori » Dxcia, e 
de. Signor, G.org. d. Jf/l, „ei lo- 
ro V.gnon. m tal luogo. Le Vie« ch . 
producono quefV ultimo . f 0 „ 0 ^ p ;‘ 
perfetta efpof, alone di Mezzogiorno 
gua rnente ehe e Vigne di Caldo. dife- 
h rcne dllU tramontana da Monte 
MureHo, e puntate in fcafli fatti nel vi- 
vo faflo, cavato per fare la Calcina nel- 
Je adiacenti Fornaci: ed è di tal forza e 
bontà , che datogli un poco di odore di 
p-ce , e meTo in Bottiglie , fi prende da 
chiunque non ne fappia altro per un 
Mofcado di Cipro, o di Grecia. 

Tali Vigne fono piantate ncllafud- 
detta buona cfpofizione tra le fcaglie di 
ialTo Albert fe forte , o Colombino , mclcolate 
con terra ad arte raccoltavi , e foftenutavi 
con grofii muri , cofa che da altri pure 
nella ftcìTa forma, con qualche fpefa c 
vero, ma con provento, e vantaggio 
poi non indifferente, fpecialmente pe; i 
tempi* fucceffivi , fui „iedc o declive d* 
altri Aerili Monti fi potrebbe effettuare . 

Per fare fimili Motcadi le Uve ap- 
propriate fono Mofcadella bianca, Trib- 
biano Fioreotiuo, Tribbiano di Spagna % 

£ Mal- 
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sìa , Vojpola , Ddcipappola , Ver- 
de! oBergo, Uva Lonza , Uà S. Ma- 
ria, Canajolo bianco, Lacrima bianca o 
Greco , Aleatico bianco, c Malaga , in di- 
verfe proporzioni fecondo clic li vuole 
più o meno delicato, fpiritofo , odorolo, 
e di corpo , o Tortile , a norma delle 
regole , che fono adeguate dal no- 
flro Trinci Piffojefe nel fuo Agricolto- 
re Sperimentato. Venezia 176*. in 8. 
Cap. XXXlll. 

Maturano predo le UVcdetre Bar* 
barofla, Canajolo rodo, Canajolo colo- 
re , o fia Canajolo nero , Claretto di 
Francia , Dolcipappoia , S. Gioverò , Alea- 
tico , Uva S. Maria, Malaga roda, Ni- 
varrà roda .detta ancora Navarrino, Oc* 
chio di Pernice roda , Pignuolo rodò , 
Raflioncello o Raffaoncioo, Raverufto, 
c Vaj ano rodò. 

Soffrono poi comodamente anche il 
Piano e T efpodzione di Ponente il Ca- 
najolo colore, il S. Gioverò, li Mammo- 
la afeiutta , e U Malaga roda . 

Quelle (bno tutte Notizie, che dal 
faggio Agricoltore fi deono avere, per af- 
lurtire in tempo le fue Uve, ed avere 

il 
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il migliore poffibil Vino, fecondo le ter- 

" Ch V hi ' eJ ‘^»ri. 

gutrdo delle Cpccic di Vino , che vuol 

tare • 

U Viti coltivate in luoghi erafli e 
ben governati, come alttove abbiamo av- 
vcrtito, producono Vino debole; lad- 
dov c le Vigne in buona efpoiizione , ed 
in luolo iterile e medioc re mente gover- 
nare rendono nn Vino afciucto, fpiri- 
tofo , faporito, e durevole, cornee fiato 
particolarmente avvertito all’ Art. XIX. 
pag. 177. del Volume antecedente. 

Maniera di fare il Vin Santo. 

P Er la dofe , che fe ne vuol fare fi 
prendono due terzi di UvaTribbhno 
prodotta in terreno detto GaJtJlro, e ben 
matura ,c l’altro terzo deve eflèr d’Uva 
detta Beffi > e tutta fi attacca al Palco, 
acciò fi confcrvi bene , rivedendola di 
quando in quando, acciocché e'Tcndavi 
dei granelli fradici fi poiTmo Cubito to- 
gliere e {èparare dai fini. Dantro poi il 
mefe di Gcnnajo , lino al qual tempo fi 
(erba in cale itaco» fi fpicciola lenza la- 

fi l lei**- 
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fcUrvi alcun racchio o rafpo, è nefTua 
gambo ancora o picciuolo dei medefimi 
granelli , c t? infrange : c pcr cavarne 
meglio il modo Ci flringc col Torchio ; 
ed il modo /premuro /i palla a tra ver Co 
di uno /laccio, o fiamigna. Ciò fatto Ci 
pone tal Molto in un Caratello, o alrro 
vaio, non lo empiendo rutto, ma la- 
rdandovi tre o quattro dita di vuoto , c 
/i mette il Caratello, o Vafo in un Ter- 
razzo o altra Stanza, che Zìa all’aria, e 
bene afeiutea , e dove vi po/Ta efi'er ni- 
do, vento , e freddo, fecondo i tempi , 
fervendo folo che non vi piova fopra . 

Il detto Caratello poi o Vafo de- 
ve efler ben tappato con fugherò, tue- 
to bene impeciato , e rinvigorito o coper- 
to con del gelìb, acciò il Vafo nonfva- 


pori pei* ne/Tii n ver lo, nè venga per mo- 
do alcuno a gemere, o gocciolare. 

In que/h maniera rielce ficuramen- 
te buono , altrimenti fe niente geme , vi 
è gran rifehio che vada male. 

Cosi li lafcia il Caratello fenza far- 
gli altro, e fenza mai riempirlo fino al 
terzo anno compito, dopo del qual tem- 
po fi cava, e fi inette in fiafehi o bot- 
tiglie, 
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tigli? * e ^ beve, o :i ferba a quando (2 
vuol bere , cllendo un Vino come aliai 
maggior parte de* noOri oggigiorno è già 
noto, (quinto , generofo, ftomnico , e 
annoile , e molto ancora proflìmo per il 
corpo o bontà al Vino di Malaga o delle 
Canarie. ° 

Una volta in Tofcana quello Vino 
n »n coll limava farli , ma ci veniva por- 
tato dal Veronefe, dove cri in grano 
ufo da tempo antichidimo ; ora per al- 
tro in Tolcana fi fa da diverfi , ed in 
fpccie dalla Cafa Serridori nella Fatto- 
ria di S. Andrea prefTo a S. Cafciano , « dal 
Sig. Benedetto Pabbroni Patrizio Viiìo- 
jefe nc’ Tuoi Effetti fui Piftojefc. QuelV 
ultimo Signore lo ha fatto fenti re alcu- 
ne volte a dei Foreftieri , i quali fen- 
za dubitarne lo hanno prefo per ottimo 
Vino di Malaga, anzi per il migliore di 
tale fpecic . 

Quelli fattura di Vino eri appref- 
fo a poco coftumita dagl* Antichi in altre 
fpecie dei loro Vini , come lopra accen- 
nammo, a pag. 14 1. Voi. antec. Gitone 
pure ci dice , che il Vino detto fof* in 
QJrccia li faceva nella Icgucncc misera ; 

E | t r v* 
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Uva pàu/ultwt ante maturationem decer, 
cita ftccantur acri Sole , ter die ver fata per 
t,iduuni, ex pnm untar , de in in La dii Sole 
inveterami ur . 

II nome , che fi da in oggi da no» 
a quello Vino di Santo, fi vuole da qual- 
cuno che fia derivato daH'cllcr fiato fit- 
to originalmente in quello modo da al- 
cuni Santi Anacoreti e Monaci nella So- 
rte ; ma per quanto li rileva da Aurelio 
CalTiodoro, fino dai tempi nei quali que- 
llo Autore fcrifi'e, cioè fulla fine del 
quinto Secolo, con (iderato era per un Vi- 
no Italiano, c fpccialmentc particolare, 
come lo è anche oggigiorno, all* Agro 
Veronefe . 

Cafiiodoro ne fa menzione nelle lue 
Opere Tomo primo Lib. XII. pag. 190. 
deH’Edizione di Rovcn in fol. 1679. nell’ 
Epi/lola IV. che principia Meu/a liegalii . 
Quivi è Chiamato fumiti (tematici uni % 
credo dall’ efier fatto di foli e feelti gra- 
nelli , detti anche acmi , efelidi tutti i ra- 
fpi; ed oltre ad eflervi riportate le lue 
lodi, c fattura, fi refia informati elì'c- 
re fiato coftuniato tanto il bianco che 
il rollo . 


La 


)( 71 )( 

La notizia o 1* erudizione intorno a 
quello Vino cdendo molto apprezzabile, 
perciò non difpiacerà, ^'immagino, che 
li riporti quivi alcuni fquarci di quella 
Lettera di Calliodoro al nohro argomen- 
to relativi. 

Vi li dice per tanto. Ideo procuran~ 
Ha funi l'ino, qua /iugulai uer j secon- 
da numi Italia : ne qui externa debe- 
rnm a p patere , vi de am ur propria non q ue- 
fi\ff •••••ad pofejores Verouen/ct , ubi 
tjut rei cura precipua efi ( Vita nempe 

orinatici ) vos jubemut accedere li~ 

cet tngeorof (lincio ni uhi fan a fe dilige n- 
itae /abilitiate commenda , & Vma fi tu , 
aut odori bus condiat , a ut marini i primi- 
xtiombut infaporet : fub tanta tameu exqui. 

fit ione reperì tur fintile mi babere 

J toc ( oc '.nana um vid kcet ) ejl enim me» 
rum , & colore refum . & /a pur e praeci * 
puum ..... Dulcedo iJJic ineffabili fuaw~ 
tate fenitt ur : jhpfn ne feto qua f imitate to~ 
boratur : taHus equi d enfiate pingue fu ; 
ut dteas e/fe aut carnenm liquore*! , aut 
edibtUm poti onera . 

E parli mio poco fotta del Vino 
bianco di quedo Aedo genere * e luogo 

E 4 kg- 


X n )C 

H'glig'nJum pm«„ 

r y / ^ p0Cuh reluet/m : y «,„» ./,/ 
®? P.,‘ ' 1«ott potu enii s difficili u, j„ vl . 

mre. Albtdo tbi decora e fi , /ncttaint- 

ntas ; ut tllud de Rofii , hoc ere da tur natura 
effe de Lilìis . Co/ore quidern txtraneum 
fed fiapore germanum e fi ; adfipedut dtfpar \ 
& fimilis in utroque fittavi tas . Nam qttod 
acute fiapit , quod etto reficit , comm un e il - 
ìis intelligitur : fied magna ejl difi am, a , 
quae vi de tur . lfiud t ni aeri $ rubare /ac. 
tura: illud confidici t candore fejhvum . 

Efponendo poi la forma di farlo fi 
efprimc nei termini feguenti : Attiumno 
leda de Vinen in pei gali dome fiuti Uva , 
refupina fiufipenditur , fienai ur m vafii fiuti , 
theets naturali lui c ufi odi tur. Rtgefcii non 
liquefiit ex fieni o : fune fatuo s hit more f exu- 
dam ma una fittavi tate dulcefctt . Trainar 
a menfiem Decemòrem , donec flavui/t equi 
byem/s tempus aperìat \ mtroque modo in- 
cipit effe novurn quando cella omnibus re- 
perì tur antiquum . Ibernale m ufi uni , Uva- 
rum frigidaì fanpuu in rigore vi udenti a , 
cru'ntus liquor , pur pura poi abili $ , viole um 
nettar : de fervei prtmum in origine fiua ; & 
cut» pomeri! aduleficac perpetuarli incipri 

ha- 
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hale re novitatcm . fcon calcibut injurìofc 
, u ,Jtt" r » nec °l u I ua fordtum odmixtiaìe 
fufc* lur : f'd (juemadmodum dtctt nobili"" 
ut tatua provocatur . 

Tornando a varie attenzioni e cau- 
tele , le quali poflono contribuire a fare 
i Vini notòri migliori al polTibile , e poi- 
fono migliorare e correggere quelli, che 
capaci fono di godere miglioramento , c 
non fono attualmente del grado dovuto 
o polTibile, aggiungerò le appretto c* 
fperienze, e notizie, che meritano a 
clTer fapute, e di elTcrc fecondo i biio- 
gni e le circoflan/.c avvert te . e prati- 
cate. Le moderne fcopcrte tifiche, e 
Chimiche fomminitòrano gran lumi iul- 
la norma di fare i Vini , c per rie- 
feire a farli del maggiore e pollibil gra- 
do fquifici c generofi. 

Quanto più la fermentazione fpi- 
ritola nel Morto è perferta , tanto 
piu il Vino abbonda di fpirito ar- 
dente , vale a dire farà più genero- 
fo. («) 

Il Corpo muccofo delle IL e è i* 


uni- 


(4) Si faccia roffcffione a quanto fi cfpefto fo. 
pra in quello Volume a pag. ta. e fegucau. t 
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unica fofhnza fermentabile, e nutriente. 
he Uve che hanno un muccofo insipi- 
do, producono un V< no foggetto facil- 
mente a paflare; perchè il muccofo infi- 
piào è di fua natura (oggetto a impu- 
tridire. Vegga fi M. Roz icr /ipr* i toni. 

Le Uve non mature producono un 
Vinoafpro, acerbo, poco fpiritol'u, e 
molto facile a guadarli , prendendo i ace»- 
tofo, o come li dice il forre o il fuoco. 

La Vigna giovane rende il Vino 
più acquofo , e per conferenza mono 
fpiritoio , e meno, generala. 

L’Uva afpra rende Tempre un Vi- 
no cattivo, anche nclluo primo tempo, 
e notabilmente peggiot a anche i Vini 
buoni, con i quali fi trovi mefcol.ita. 

I Corpi vegetabili muccoli tonai fo- 
li, che fieno capaci a fotfrire la fermen- 
tazione vinofa o fpiricota , e fono i fo- 
li capaci a formare il Vino, ed il l J ane. 
Rifulca elio muccofo dalla combina /.ione 
di un olio unito ad una terra fot ti lidi ma 
per mezzo d’un acido . d’un poca d aria , 
ed una parte anche d’acqua, c (pedo 
anche molta . Tale c quello almeno di 
tutti i frutti dolci. I muccofr farinacei, 

e le. 
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€ le Gomme contengono naolt» men* 

acqui . 

Nei Vini prodotti da Uvefcarfedi 
muccofo dolce, l’aria vi c debolmente 
aderente , e nel Tuo naturale dato elaftir 
co, onde al minimo moto e conquaflà- 
mcnco del Vino, ad un’alternativa di 
caldo o di freddo, per un Tuono, e per 
il pafl*aggio di un Carro predo ofoprala 
Cantina , ella fa sforzo di rimetterfi infic- 
ine , e di portarli alla fuperficie del li- 
quido, e perciò il Vino in tal cafo di- 
vien torbido , c fi guada. 

QuelVaria vi li deve ritenere in for- 
ma d’aria fida, e fe nc modera la fua 
elafticità concepita, o quali adatto fi di- 
drugge , con bruciare alla bocca della 
Botte tutte le volte che ella feema , e 
fi riempie , dello zolfo, qualora fi tratti 
di Vini bianchi, o veramente molte* 
neri , non già dei rod» chiari , o di 
color di rubino aperto, come fono non 
pochi dei nodri , fra i quali particolar- 
mente è il Carminano ; pofciichc lo zol- 
fo, come altrove ancora abbiamo ac- 
cennato, fa precipitare la parte loro 

co- 
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coloritrice > e gli rende fcoloriti >. e 

sbiancati • 

La pratica di dare lo zolfo al Vi- 
no , come fi coftuma principalmente ih 
Francia, è ottima foprattutco per chia-. 
rido, e renderlo capace a reggere feti- 
za intorbidare o guadarli nei lungni 
viaggi o trafporti , ma Tempre però co- 
me fi è detto per i Vini bianchi , quan- 
do non fe ne faccia ufo con molta mode- 
razione, e con molto difcernimento, che 
i noftri difficilmente per loro fteffi pof- 
fono avere, e difficilmente può effer 
loro fuggerito dagli Autori Francefi , che 
di fimil condizionatura relativamente ai 
Vini loro ragionano , come farebbe per i 
Vini bianchi di Frontignano, di Bordò > di 
S. Lorent ec Riguardo ai noftri certo lo 
zolfo non fi dev e ufare fennon con molta 
difcretezza, e in quei foli Vini, che non 
importa reftiqo fcoloriti, quali fono i Vi- 
ni piccoli, e da .beverii nelle Famiglie, 
o per i Vini di gran corpo, e quali 
neri. A quelli anzi fi deve dare per 
renderli anche nel colore di maggior 
merito, poiché mediante quefta cautela 
Schiariranno alquanto, e dal nero patte- 
rà n- 
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ranno ad un color di rubino lucido c 
trillante • 

Tale zolfo poi fi darà ad effiVini, 
tanto quando fi riempiono le Bottino fi 
pofia iupporre che il Vino inclini a pati- 
re, voltando al graffo, all’ intorbidamen- 
to, e al putrido, quanto ancora nell* 
occafioni di travafarlo e mutarlo • In 
Francia fi efeguifce quella zolfa tura dei 
Vini mediante alcuni zolfini fatti di tei* 
grolla, fiata inzuppata nello zolfo lique- 
fatto, e tagliata in piccole firifcie comt 
il dito minimo della mano, reftando in 
quella maniera effo zolfo ben diflribuito 
fopra eflà tela e comodiffimo a adoprarli 
per tal fine. Trattandoli di Vini delica- 
ti, e di non troppo colore nel travafarli, 
o nel mutarli la prima volta » di que- 
lli zolfini fe neadopra uno folo, brucian- 
dolo dentro il cocchiume della Botte 
che fi vuota, prima di far ufo del man- 
tice , o foffietto , del quale pure a baffo 
fi parlerà poterli praticare in tale oc- 
cafione ; e due fe ne potrà bruciare trat- 
tandoli di Vini naturalmente fcoloriti , 
o deboli , che non importa tali fi man- 
te nghino , o di Vini grolfi cneri,otrop~ 
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_ 0 cotoni* 1 * A inifura che il Vino nel 
Jra sfarlo cala attrae T efalazione dello 
x0 ]fo, C il fuo alito, il quale non è tan- 
to forre da farli fentirc nel Vino , è ca- 
pace# oltre a produrre gli effetti fopra 
Jccennan > di dargli dello fpirico, c del- 
la vivacità- 

Il Mollo oltre modo vifcolo , o muc- 
cofoi troppo indugia a concepire la dovuta 
fermentazione , o lia a bollire , omk b.lo- 
cna feiogiicrio con mcfcolarvi, allorché 
pricipia la prima e tumultuaria fermen- 
tazióne , altra porzione di mollo ancori 
fermentante, o che bolle , a rag«one di 
due Tome per quaranta di Uve, il qua- 
le fia di ottima qualità, ed un i*x:o 
pili acquofo del primo : quello ferve dt 
lievito, e gl'imprimé una lubita e w- 
gorofa fermentazione . 

Secondariamente mettendo quello 
mollo a fermentare in un ambiente più 
caldo : in terzo luogo facendolo fermen- 
tare in mafia o quantità grande , ovve- 
ro per molto maggior tempo, oppure 
con aggiungervi di tanto in tanto un po- 
co di mollo nuovo: in quarto luogo in- 
terrompendo c prolungando la fertnen* 

ta * 
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taznne , rompendo f pedo la eroda , che 
gli li forma alla fuperficie ederna : 
q iin:o movendoìO, agitandolo, e ri- 
voltandolo di tempo in tempo: fedo 
con farlo traboccare con aggiunger- 
vene almeno cinque o fei volte per 
giorno; tenendolo qualche giorno feci- 
za efler turato ; e mettendo anche in 
efl'o modo una manciata di granella d’ 
Uva, o qualche altro corpo leggiero, che 
attragga e riunifca le bolle deir aria. 
Tutte quelle maniere accelerano ed ac- 
crefcono la fermentazione, e dividono 
ed adbttigliano di vantaggio il corpo 
muccofo troppo vifcirìo. 

Quanto è è detto, s’intenda rela- 
tivo al modo fpremuto o cavatodal Ti- 
no dopo aver principiata la fermenta- 
zione, ed averlo meflò nelle Botti, do* 
ve pure (eguita a fermentare fecondo il 
codume di varie Provincie della Francia; 
mentre relativamente alla fermentazio- 
ne, che deve foffrire nel Tino colle Vi- 
nacce , la faccenda è molto diverfa , per- 
che le Uve devono eder ben pigiate avanti 
d’tfler me (Te nel Tino, ed ilT.no (.dee 
coprire » vinti thè fi formi (labilmente la 
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crofl* • e quefl a formata che fa , impedire 
cucce le caufe che potrebbero romperla: 
« perciò a volere avere dei Vini gcne- 
toifi , non bifogn a tornare, nel tempo 
che quella crolla ò formata , si fpelTb 
t romperla, o pigiare tanto frequente*' 
mente le l/vc, nò tornare ad aggiungervi 
nuovo modo . 

Generalmente i Vini quanto più 
bollono nel Tino, più diventano robu- 
{K, di corpo, c neri, ma perdono di 
fpirito , di delicatezza , c di durata . 

Per non lafciare indietro cofi alcu- 
ni, che abbia relazione a quell’ argo- 
mento , e in qualche modo polla edere 
utile ricavata dalle teorìe filichc, e da. 
gli Autori di gran credito c feienza in 
quelle materie, e daidiverfi ufi di quel- 
le Nazioni, che in quella maceria mol- 
totentanoje molto lludiano, aggiungerò 
qualche altra notizia teorica , c qualche di- 
verfa pratica tenuta da alcuni Cuori del 
nollro P,iefc , la quale a fenfo mio deve 
clfer molto valutata , e per quanto cre- 
do, fe non generalmente meda in ufo, 
almeno fperimentata . 

Certo è a volere che fi generi nel- 
le 


% id 
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le Vinacce in ferrmntazion# . 

( c,ucn,,„d Vino una^faX: 

nt«, o fia a volere che un v; • ? 
ipiritofo c gcncrofo , è n^T° ^ u 1 
!a fermenta/, one fu rifoli,r\ 5*?? - Chc 

F=v rzdap* 

fecnn,1,> 'r g dl ,n Circa d» calore 
„ ™ i, termometro di M. de Reo*- 

n i f g . ra ^° P°* dell» fermentazione 
, UO , v, S orc vuol edere per un corfo 
i giorni favorito o folìenuto in tali ter- 
mini , ma non di vantaggio aumenta- 
re, perchè un calore maggiore dilTipe- 
rcbòc lo lpirito del Vino nel momento 
ii-tlò chc (ì andade formando. 

* n qued’ ultimo cafo bifognerebbe 
moderare il foverchio calore, o tal vio- 
lenti icrmcntazione, con Y intromidione 
un aria fretea, con l' addizione d’ un 
mollo chc per anco non avede fermen- 
tato , cd anche con del Vino già per- 
fetto. 

Lo fpirico e la generofità del Vi- 
no con fide in quel vapor» fottile inco- 
ercibile, alcune volte mortifero, e chc 

F fa- 
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f3cih nCnte fi disperde , chiamato da alen- 
ili Gas » che non h conofce fe non per i 
fuoi effetti , ed è quello /pirico in cui fi 
trova, un olio foctililìimo , cono/ciuto /orto 
jl nome di Etere, che ricava/i mediante la 
dccompofizionc di cftò mede/imo fpiri- 
to , o lotto il nome di Etn e acetofo . 
quando fi ricava conia dìftilJazionedeir 
Aceto radicale , clic ne fommini/Ira più 
o meno, fecondo che tale Aceto e fat- 
to con un Vino più o meno genero- 
fo. (a). 

Fiu la fermentazione è pronta , e fino 
ad un certo legno dichiarata , tumultua- 
ria, e forte, piu li (minuzzano, eli di- 
ftruggono le foltanze , che li devono feio- 
gliere, e quali realmente dirtruggerc , per 
formarne altre , come li richiede di nuova 
natura o qualità. Perciò Tara cola eiìea- 

ziale 

(a) Di quelle è altre molte notizie delle quali 
ho fitto ufo in quella Memoria, fono debitore al- 
la DifTcrtazione di M Rozier fopra la divinazio- 
ne dei Vini, che originale realmente non ho ve- 
duta , ma tradotta dal Sig. D. Saverio Manerti 
è (lata inferita nel Magazzino Tofeano Tom. II. Par- 
te feconda , terza , e quatra ; e da gualche fquarcio 
dell’altra dello ftcflTo Autore fopra i Vini Rata pre- 
miata dall’ Accademia di Marltlia (lata in compen- 
dio riportata da alcuni Giornali OUramonuni . 
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* hìe a ^ cre u 11 y ino molt(3 gcnero- 
fo e fpiritofo, che le particelle più at- 

t,ve e f P lnto f e dei rnedefinao , le quali 
vanno in tali c,rcoftan 2e formandoli, 
non fi abbiano a diftpare, o trovar debbano 
facile 1 elcica , ma fi riflettano come contro 
una volta , tornino a riunirli, e tratte ne A 
nel liquore, e particolarmente tornino 
a combinarli con le parti dell’ olio eflen- 
ziale, a mifura che per la della forza 
della fermentazione andrà elio forman- 
doli. In quella maniera li genererà ed 
accumulerà più fpirito ardente , e il Vi- 
no riefcirà molto più generofo , e in que- 
llo flato molto più durevole ancora . 

Bifognerà pertanto cuoprire il Tino 
avanti che li formi nelle Vinacce la cro- 
lla , e quando quella Ila formata farà ne- 
ceflario allontanare o impedire quegli a- 
genti , che fi poflòno opporre alla forma- 
zione della medelima, o che la poflòno 
rompere . Sthal dice che i vapori , i quali 
fl perdono nel tempo della fermentazio- 
ne, diminuifcono notabilmente nel liquo- 
re la parte fpiritofa . Tal cofa li può 
ottenere con cuoprire il Tino con un 
coperchio corredato di alcuni Tubi , 


F a 


me- 
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mediante i quali , come fono i vali 

dee" dai Chimici di rifeontro , pii fpi- 
i-i'fj che partono nel tempo della fer- 
mentazione fi riportino di nuovo nel Vi- 
no che fermenta. Nel Giornale Leo 
nomico del Mefe di Novembre * 75 7. h 
trova proporto e lodato querto corri pc n - 
fn Alcuni Vini tra i più gcneroli , e da 
Si nominati . come fi può vedere all* 
ArC.Sufieg XXIII.enel prefcntc . ove I» 
deferivono le fatture di erti , riconofco- 
no la loro forza e gcncrolita da un me- 
todo a ppreffo a poco confinali* . alme- 
no riguardo ali* effetto . 

Un cfpcricnza del Sig. Geoffrty , e 
da erto riferita nell’ Introduzione alla 
fua Materia Medica , conferma la teorìa 
fopra cfporta . Avendo querto Autore ag- 
giunto al morto in fermentazione dell 
olio d’ Uliva, trovò che il Vino così fat- 
to era riufeito molto più fpiricofo d^ 
altro limile fatto fenza tale addizione d 
olio. Querto ficuramcntc fuccclle, per- 
chè l’olio avrà ritenuto nella malìa o 
corpo del Vino quei principi» che per 
la fermentazione li erano artòttigliati e 

fciol- 
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fciolti , e che fenza tal legame aggiunto 
neceffaria mente fi farebbero diflipati. 

pigiando foltanto bene le Uve al- 
lorché fi mettono nel Tino, 0 non vi 
mettendo che il mollo ricavato dalle Uve 
pigiate, o fpremute mediante il Torchio, 
come fi cofiuma in molti luoghi della 
Francia, fi toglie l'inconveniente di rom- 
per quella crolla. 

Quelli lumi ed offervazioni poflono 
fomminiltrare a molti dei Noftri le ma- 
niere per migliorare i loro Vini , e per 
averli eccellenti, quando ora gli abbia- 
no mediocri , e forfè anche cattivi . 

Nel fopraddetto cafo di mettere nel 
Tino il folo mollo , e non i grappoli 
delle Uve , è necelìfario mettervi una por- 
zione di bucce di Uve nere per averne 
il colore , come altrove è fiato detto , 
fe non fi vorranno Vini {coloriti. Per 
la della ragione fe il Vino cavato dal 
Tino folle fcolorito fi metteranno con 
effo nelle Botti i fiocini , o fieno le buc- 
ce d’ Uva rolfa o nera neceflaria a co- 
lorirlo, dalle quali, mediante il profe- 
guimento della fermentazione , fe n fi- 
orar rà quel colore , che fi vorrà . 

Fa A nor- 
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A norma dell* efpcricnze fatte dal 
Signor ttozier di Lione, e Hate premiate 
dall ' Accademia di Limoges e di Marli- 
j iì, i Vini molto feioiti e poco muccofi 
invece di diventare col tempo più gcnc- 
rofi, divengono anzi più deboli, per- 
dono predo il loro fpirico, e anche 
durano meno, perchè troppo predo ar- 
rivano all’ ultimo periodo della fermen- 
tazione vinofa, terminata la quale o di- 
vengono Aceto, o infradiciano. 

Anche il troppo corpo e vifeolìtà 
delle Uve ha i Tuoi inconvenienti , ctTen- 
do fimil Modo difficile a concepire e 
promovere quella maggiore e più pron- 
ta fermentazione , che fi richiede per 
avere un Vino fpiritofo e gcnerofo ; 
( V. fopra a pag. 78. ) Perciò è fuper- 
fluo. il metodo tenuto da alcuni appref- 
fo di noi di fare il Vino con Uve mol- 
to appaffite e quali Peccate . in que- 
lla maniera lì avranno dei Vini mol- 


to dolci, c capaci certamente a balhrt 
lungo tempo , ma non già molto fpi- 
ricod e ^enerolì, quanto potrebbero ef» 
fcre fatti eoa altro metodo e eoa altro 
attenzioni. 

, Mr tmP 
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ET realmente imponibile raflegnare in 
dettaglio tutte le applicazioni dei deni 
principi ed cfpcricn/c ai cali particola- 
ri ; ma gli accorti ed economi Proprie- 
tari polTono fare i loro tentativi , e tro- 
vare in elfi quanto può elTer loro utile 
e adattato. Poco piu relativamente a 
quella materia , ed in vantaggio di erta 
credo che li porta aggiungere o penfare, 
almeno di generale, teorico, e fonda- 
mentale , che fia razionale, ed appog- 
giato ad cfpericnzc . 

Più d’ ogni teorìa per altro è di 
valutarli la pratica, o fia \* efpcrienza , 
Tempre variabile , e relativa ai luoghi , 
ed al gu Do , forza, e durata dei Vini 
che fi dclidcrano . Che faccia d’ uopo 
fopra ad ogn* altra cofa valutare T efpc- 
rienza , c non vi elTer canone , o rego- 
la alTolutamente generale lo dimortra 
il metodo tenuto da alcuni dei nollri c 
citato a pig. 61. e dj. per fare il Vino 
Aleatico , e un Vino buono di Uve 
fradice, c quanto inappredò pure avre- 
mo occalione di riportare, e lare av- 
vertire . 
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Metodi dì governare i Vini per ren- 
derli migliori e durevoli , con aggiunta di 
cautele , oltre le già accennate , per farli, 
mutarli , chiarirli , e cujlodirli . 

A Cciò fi abbiano i Vini del miglior 
fapore po/libile , le Uve lì de VOMO 
nettare efattamente dalle foglie, gambi 
delle fleflè foglie, e dai Viticoli o Ca- 
prcoli, volgarmente Viticci , dagli agre- 
stini , c dai granelli fecchi , marci , c 
annebbiati, cofe tutte che guadano c 
deteriorano il Vino. Vegga!! i* Art. Ven- 
demmia . Nei Vini feelti e dell* ultima 
delicatezza, non folo lì levano le Sud- 
dette parti, ma i rafpi , o racchi , an- 
cora , che rendono Tempre il Vino al- 
quanto ortico o afpro, fpccialmcncc le 
Ja fìagionc è andata frefea . 

Penfando feriamentc a ricavare dal* 
le proprie Poflellìoni un Vino ottimo, 
e generofo, febbeno quelle follerò in 
territorio foggetto al freddo, potrà il 
Proprietario molto a ciò contribuire , fe 
per la produzione del frutto fceglierà, 
e farà venire varie di quelle Viti , che 
\ u per 
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per esperienza non folo refìftono a tut- 
te le inclemenze dell’ efpofizione e del 
Climi • m i clic in tali circoflanzc anco* 
ra producono Vino fquilito, come fono 
varie qualità di Viti nel Volume ante- 
cedente nominate, e pmicolarmentc nel 
Catalogo di quelle coltivate nella Fran- 
eia Articolo XVIII. pag. i 3 o.edinfpe- 
eie n:..i branca-Contca, e nella Bor^o. 
f »a , le qui li apprelìo di noi pedono fa- 
re eccellente prova , anche nelle efpofi- 
zioni di Ponente, e tinto più quelle che 
lanno rideita in Inghilterra, in Germa- 
nia , e particolarmente lungo il Reno , e 
negli Svizzeri , come fra le altre fono quel- 
le di non poche coltivazioni nelle vicinan- 
ze di Berna , dove vi fi fanno fquifitiflì- 
mi Vini. Le Viti accomuniate per lun- 
go tempo ad un clima infelice , e rigi- 
do , come altrove Artic. XVII. pag. 45. 
e Arde. XIX. pag. 181. e feg. abbiamo 
intefo, trapiantate in un migliore , nota- 
bilmente avvantaggiano nella riefeira , e 
cangiano quafi di fpecie , per la bontà 
del frutto • dei Vino che producono. 
Le Viti fatte pollare dagli Òlandefi dal 

Rà- , 
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j^ en o al Capo di Buona fperanza nc fu. 
no una P*" 0 ^ irrefragabile» 

Dei vini Prodotti da Viti forcrtierc 
coltivare nel noli ro Paefe dille il Redi 
nel fuo Ditirambo . 

Ma fc fi a mcìl c ^ c Ci doni o [cogli o 

Tolti i fu per hi e nobili rampolli , 
Plingenii he fan fu i T ofeani colli , 

Depor vedran fi il naturale orgoglio , 

E qui dove il ber / apprezza 
Pregio avran di gentilezza . 

Dice Crefccnzio Lib. IV. Cap. 23. 
fc dopo aver vendemmiata T Uva lì ter- 
rà ammontata intiera tre giorni in un 
monte alto un braccio in circa fenzache 
fi a rotta , tanto in terra , che nel vaio 
/ledo dove li deve ammortarla , e farla 
bollire, e poi fi romperà portandola e pi- 
giandola bene, il Vino farà migliore. 

Fatto il Vino, fi può tenere per 
tutto l’ Inverno con la fua feccia , chia- 
mata madre, da erto precipitata al fon- 
do in cotefto tempo ; ma poi molte fpe- 
C1 e di Vini dev®no eflèr mutati in Pri- 
mavera e full' Autunno ancora , e tolti 
di fopra a tal loro madre , o feccia , la 
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naie per l’opinione dei più fenfati, e 
r r cfpcrienza ancora , alla maggior 
parte dei Vini almeno, fa col tempo 
piu male che bene. 

Quanto piu il Vino dopo di eflef 
ripofato tta fopra la madre o feccia, 
tanto meno dura; quanto piu poi il Mo- 
tto e d’ Uva buona , o ha piu forza, piu 
tardi comincia a bollire, c più tardi 
depofìta . 

I Vini, che fanno molto tartaro fi 
devono attòlutamente mutare , perchè 
venendo a feiogliere e caricarli di uria 
parte di etto tartaro precipitato , il qua- 
le c un lievito per la fermentazione a- 
cctofa, inacidifcono realmente; e altret- 
tanto pregiudica loro la feccia madre, 
ettcndo in etti un lievito per ogni ge- 
nere di fermentazione • 

Secondo M. Lemcrjr è necelTario 
che il tartaro fi fepari dal Vino , e preci- 
piti , perche Tettandovi in ttatodi dtllòlu- 
zione il Vino diventerebbe ben pretto Ac^ 
to, o almeno perderebbe il colore. L’ 
etperienza c’ infegna , che verfando quat- 
tro o cinque gocciole d’ olio di tartaro 
pcr deliquio in un bicchiere di Via* 
• rof- 
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roiìo , il Vino perde tal colore, e div 
ne torbido e gialladro, come il Vino 
che ha pattato , o è diventato marcio . 

Regolarmente la pratica di mutare 
i Vini c Tempre preferibile a quella di la- 
fciarli filila loro fondata, e quanto più 
fono Vini generatori di tartaro, e di tarta- 
ro lottile, tanto maggiormente hanno 
quedo bifogno.In alcuni nottri luoghi, co- 
me più avanti iì avvertirà, mediante il 
travafamento fatto in Marzo , e ripetu- 
to in Agotto li fanno ballare anche dei 
Vini originalmente deboli . 

Generalmente i Vini nodri gagliar- 
di e molto genero!!, e tali volendoli, o 
non hanno bifogno d’ edere tanto mu- 
tati , o almeno sì predo , perche produ- 
cono , fpecialmente per la maniera 
nodra particolare di farli, pochillìmo 
tartaro , per la lunga fermentazione fof- 
ferta nel Tino, e perchè non lì patta- 
no nelle Botti come Modo, ma depura- 
ti e ridotti quali Vino perfetto. 

Quando lì abbia a mutare il Vino 
da una Botte nell’altra, fi deve ciò fa- 
re in tempo freddo, quando tira Tra- 
montano, e in giornata chiara, poiché 

quan- 
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quando piove, o il cielo è coperto di 
nuvole , il Vino non abbandona bene le 
vinacce, o (la la fua fondata. 

Per mutare , o fare come fi dice in 
queff occalione la Tira ai Vini, non vi 
c maniera più ficura e comoda di quel- 
la che li pratica in Sciampagna , fenza 
linuovere le Botti , e lenza grand’ ope- 
ra di braccia . Si deve avere un tubo 
di cuojo , come un infettino, lungo quat- 
tro o cinque piedi, e del diametro di 
lei o fette pollici , ben cucito a doppia 
cucitura per lo lungo, acciò il Vino non 
polla gemere a travcrfo . A ciafchedu' 
na delie fue ettremità vi fono due Can- 
nelle di legno ben cogegnate e legate , 
lunghe dieci o dodici pollici, una delle 
quali di diametro maggiore, come di fei 
o fette pollici , e T altra di diametro mi- 
nore di pollici quattro ; fi toglie alla 
Botte che fi vuol riempire il tappo da 
bado, e vi fi commette con mazzapic- 
chio la Cannella maggiore , con battere 
fopra una menfola rilevata da due pol- 
lici , e limata fui principio d, ^Cannel- 
la- lndi s ’ introduce dentro h 

tallo , come farebbe di ram i 
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Botteghe fi vuol vuotare, cd alla bocca 
*hc roda fuori di quella tromba li con net- 
te falera Cannella del fopraddetto tubo 
dicuojo. Così fenza f ajuto di braccia 
quali la metà del Vino palla per legge 
di gravità nella Botte vuota ; e arriva- 
to che lia il liquido a livellarli. H ri- 
corre ad un mantice, o foflfictto, d'una 
corruzione particolare , per forzare il 
Vino ad abbandonare la Botte che lì vuol 
ruotare , ed entrare in quella che lì 
vuoi riempire. Tanto di quelle cannel- 
le , e tubo , che di quelli fotfìetti , tro- 
vai la delcrizione e la figura nel To- 
mo fecondo della Mai fon Rufìique , edi- 
zione fettima pag. 52 1. cd ivi, ficcomc 
negli Elementi di Agricoltura di M. Du- 
Hamel li trovano tutte le induzioni per 
mutare i Vini , acciò non li alzi e 
commuova la loro fondata . (a) Quella 
è quella che li deve togliere di lotto al 
Vino, efepararla da cITb ; lo sbattimen- 
to Colo o la loia agitazione del liquido 

chia- 


(„) Quelle inftruzioni , e figure «T Inftrumenri 
fi trovano pure nell’Opera più volte citar* di M. 
Bidet, e nella Memoria reccntiffima di M.,Ro- 
Copra i Vini a Parigi ; in 8. 177»* 
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chiaro non è ad etto di pregiudizio , an- 
zi per parere di alcuni, e come locre- 
dc con il citato M. Ligcr M. Du Himel, 
più che il Vino fi muove più fi rende 
vigorofo; e trattandoli di un Vino ne- 
ro , o carico di colore , quanto più fi 
muta , tanto più acquilh un color bril- 
lante e vivo. 

Lo dello M. Liner ha conofciuto 
delle Perfonedi grand’ efperienza, le qua- 
li inquattro anni hanno mutato unoilcf- 
fo Vino fino a dodici o tredici volte , 
c mediante tale attenzione , avevano con- 
fervato lungamente i loro Vini , e ave- 
vanli refi di più bel colore , c foprattut- 
co più delicati . 

Fatta al Vino queda muta , giova fe- 
guitare a difenderlo dagli agenti tutti e- 
ìlerni , che poflòno alterarlo o danneg- 
giarlo , e perciò giova riempire «fatta- 
mente la Bone, e procurare che fi man- 
tenga benilTimo chiuda » e che non verfi. 

11 Vino li dee tenere in vali «fat- 
tamente pieni , poiché 1’ aria contenuta 
nel fluido , quantunque elidici, refta be- 
ne ed egualmente comprcfla , e te av \ ic- 
ftc che lì dilati , c taccia storzo , lo ni 

eoa* 
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„ nntra ci.ifcuna parte del fluido . « non 
fftpara da oliò: fcparando/, o ac- 

Uauorc , e quello allora li guada • 

9 A efporrc i Vini alle alterazioni del 

caldo e del freddo, a travasarli fpcl- 
T C a tenerli in vali non «fattamente 

c i e ’„i , fi fottopongono a guadarli , pei 
fhc l’aria combinata fi rimette mficme. 
acqui fa più clallicità , e gl. altri princi- 
pi ccfiano di Ilare in quella dillo u/ionc 
che fi trovavano ; e. perciò ruflbrbilcono 
il tartaro, entrano in fermentatone con 
la feccia , intorbidano , c fi guadano . vol- 
tando al putrido, ovvero all acido. 

11 Signor Marcbride efponcndo del- 
la carne principiata a imputridire ai va- 
pori, che partivano da alcuni miUnnter 
mcntazione, Ja vedde tornare confidente c 


Zana ; per averle con quello mezzo re- 
fìituira quell'aria fida, ch’ella aveva 
perduta, e per la qual perdita aveva 
principiato a putrefarli. Quella bella 
fcopcrta e riferita nel fuo I rattaco de- 
gli Antifcttici alla pagina 187. 

Il vapore dello zolfo acccfo è data 
trovata la foA&nza più attiva a fre- 
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ure , o diminuire F clafticità deli* aria , 
cd a ritenerla nello dato di fida nei 
Vini ; ( V. [opra a pag. 76. ) c col fer- 
vidi di quello metodo fi allontana da 
eflì quel che fi dice guido, o gira- 
tura. Da queft' aria poi fifla • e ritenuta 
nafte la forza , e tutto il fapore vinofo 
del liquido. 

Il Vino proflimo a palfare ♦ o ina- 
cidito, fi corregge facendolo fermentare 
con nuovo modo. Quefto modo ferve 
come di lievito , fi didende , e fi me- 
fcola in tutta la mafia del Vino, col 
quale fi unifce , migliorandolo , e ren- 
dendogli in abbondanza con la fermen- 
tazione , che vi s'introduce, quelfaria 
Ma, che fi era fviluppata e perduta, 
o che gli mancava*. Dall' aria bene ade- 
rente alle parti del liquore, come fo- 
pra fi è accennato, nafce la forza e lo 
fpirito, o fia la generoficà, ed il fapo- 
re dei Vini. Una volta partita che que- 
da fia , il Vino li fa torbido , infipido , ed 
in dato di non fi ridurre naturalmente 
più chiaro, fennon con qualche artifizio, 
il quale è anche difficile, o incerto. 

Cofa 
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Co fa intenda fi per Vitto cotto, e nor- 
di fante ufo per governo , nnvigon- 

fjjerito, e durata dei Vitti • 

I L Vino cotto ad una certa confidenza, 
0 fia fino ad una certa diminuzione 
d’umido, da porerfi in tal guilà lunga- 
mente confermare , da molti modcr- 
namente, particolarmente Medici c Chi- 
mici, è chiamato Rob , dal Aio nome Ara 
bo rircnutQ per lignificare ancora ogni 
fugo di Frutta depurato e cotto, ordì 
nanamente fino«alla confomazionediduc 
terzi, o di tre quarti della propria umidi- 
tà. Al fugo poi delle Uvee Aito partico- 
larmente dito il nome di ba/a, c per 
tale s ’ intènde qualora il modo lii de- 
purato e cotto nella forma c diminuzio- 
ne fudderra } laddove Vino lcmplicemen- 
te re//e s’ intende il modo cotto lino alla 
diminuzione del folo terzo: c quello 
equivale a ciò che gli Antichi dicevano 
Defrumm , del quale fpectficatamcnte c 
flato parlato a pag. 254. . Voi. antec. 

In Linguadoca, in Provenza , e al- 
trove li ufa il Vino cotto nelle fuddette 

.va- 


X 99 X 

varie forme ora in un modo, ora nell' 
altro, fecondo il cofium,; del luoghi, 
cioè m alcun, a coufifW, d , uJm. 
detto <. i elh propriamente Vin-cJt al- 
trove a confidenza di S.u 0 d i èj 

fumé ! f^r ' d 'U-'‘ ordit 
riamente fi fervono 1 Franceli perdiver- 

. «conciature , o conditure di Frutte . 
piuctoAo che per govejnire o rinvigori- 
re 1 loro Vini . Nel fare poi quelle fpecie 
divcrfc di Vino cotto, le Uve non fi de- 
vono prolciugare ai Sole, nc lideve ad 
clic Tire artificio alcuno .per ripurirle 
avanti di cuocerle , o metterle al fuoco , 
ma anzi al contrario evitare tutto ciò; per* 
che quella depurazione non potrebbe 
fucccdcre fenza una qualche fermenta- 
zione nell’ umore , o lugo delle Ùvc, 
mediante la quale cambierebbe alquanto 
di natura , e fi accollerebbe a diventar 
Vino, e per confeguenza perderebbe do- 
po aver bollito tutti i fyoi (piriti vo- 
latili. Evitando poi quella fermentazio- 
ne i fuoi f piriti vengono ritenuti , e con- 
centrati, c nella cottura non feparafi al- 
trimenti che il più grofio , e il fupcrfluqj 
cofa che deve fervire d’ idegnamento 

G a per 


)( IOO )( 

er quelli, che vogliono fare il Defru 
*0; ola Sapà, i quali non f.ipranno le ra- 
gióni per Je quali in quella occalionc li 
deve prendere il fugo delle Uve, olia il 
motto recentemente fpremuto , e non ^ 
yj n o, il quale, comecché lugo delle Uve 
eia depurato , potrebbe (ombrar loro 
ynoito più preferibile a Un fugo >mpu- 
T0 , come lo è jT torbido e grullo mollo 

di cui li parla . . 

Nei nodi i Paefi allorché fi gover- 
nano i Vini col Morto, o col Vino cot- 
to, quello fi cava dal Tino oc 1 maggior 
. bollore delle Uve, perche i nollri Vini 
fi defiderano coloriti, o Avvero per la 
flelfa ragione fi fanno bollire a dirittura e 
Uve nella Caldaja con le loro bucce . 
non già il morto lubitamcntc (premuto , 
come li potrebbe^ o fi dovrebbe fare (e 
fodero Vini bianchi . 

Nella Pianura di Pirtoja fi raccol- 
gono Vini in quantità, ma deboli, aci 
di, e foggettifiimi a non ballare; tutti 
volta- alcuni di quei Portidenti hanno l 
abilità di non poco migliorarli , e di far- 
li anche badare fino al fecondo, e terzo 
anno , e bifognando fino al quinto , mc- 

* dian- 
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dianre rioduftria di correggerli c medi- 
ali col Vino cotto . Molti anni vi fi 
raccoglie tanta dovi/la di Vino , che *■ 
venderlo dentro 1’ anno pochiffima en- 
trata renderebbe al Proprietario , perciò • 
qualcuno di eli» non penfa a- venderlo 
ranno della raccolta, ma bensì ad ac- 
conciarlo e cufiodirlo per farne eiito T 
anno confecutivo , e piu avanti ancora, 
quando il Vino agi’ altri venga a man- 
care ,'pcr edere andato .male , o per ef- 
fervene fiata realmente fcarfa raccolta. 
Uno che fopra degl’ altri (à ufo di que- 
fia parcicofar diligenza per migliorare e 
confcrvare il fuo Vino, c che fopra de- 
gl’ altri vi riefee , c un tal Luigi Baldi La- 
voratore , Poficfiòre, e Affittuario di mol- 
ti Efietti firuati in quei Piani , e Ipccial- 
mente a quattro o cinque miglia da Pi- 
ftojj luogo dotto la Fcrruccia , il quale 
raccoglie c mette inficine quattro , e cin- 
que mila Barili di Vino all’anno, cd ha 
il più durevole e miglior Vino di quel 
Paefe. Qui mi piace riferire la foprad 
detta e altre diligenze da efio ufate nel 
condizionarlo c confcrvarlo. 

Tiene la maggior quintità del fuo 
G j * Vino 
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y tna in Botti eli ioo. fino a I3°* Barili 
(Ji renuta. I va/i grandi hanno i loro in- 
convenienti , ma in éfli , ben caft oditi , 
il Vino acquila più corpo c fpirico clic 
pei minori. 

Alle Botti fa la Stufa ordinaria, 
/ha con l’aggiunta di una quantità di Pe- 
re Cotogne tagliare c bollite con una 
porzione di Tale, e una quantità di fiori 
di Vite flati colti per S. Giovanni * c ap- 
palliti all’ uggia : 

Prima di empire le Botti dà ad ctYo 
lina zolfata . 

Del Vino poi col quale vuole ri- 
empirle ne cuoce una porzióne , fa- 
cendolo bollire in Caldaje con 1’ aggiun- 
ta di una parte d’ Abroftine , il quale ren- 
de ir Vino piuttoflo crudo , o acerbo, 
e per confeguenza più durevole , quan- 
do di fua natura farebbe feiapito e de- 
bole. 

Bollito il Vino con queflo Abrofti- 
ne, altrimenti ‘detto Ctlore fotte , e raf- 
freddato, ne dà al Vino, che vuol go- 
vernare , a ragione di un Piafco |per Ba- 
rile , o fia tra Vino, in auerta maniera 
cotto, e granella di Abroftine bollite, a 

ra- 
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ragione di uni Bigoncia per ogni dieci 
Barili di Vino. 

Tutto quel Vino che vuol far ba- 
dare lo leva di fopra alla fua feccia alla 
Luna piena di Marzo , acciò nel caldo 
non ribolla , e lo la palìare in altre Botti, 
nuovamente governandolo con altrettanto * 
governo dello AefT* genere, che conferva 
in Botti a parte , col quale pure riempie 
tempo per tempo le medelime Botti to- 
lìochè divengono feeme. Nella detta oc- 
chione di mutarlo aggiunge ancora ad 
elio una porzione del migliore Allume di 
rocca che (ì polla trovare, nella dofedi 
mezz’oncia per ogni io. Barili diVino. 

Allorché lo \ uol confervare fino alla 
feconda, o terza Liiate, lo tra % afa di bel 
nuovo alla Luna piena di Agofto, e allo- 
ca ne fa bollire una porzione , e lo Unifce 
al rclhnte. 

Un Vino in quella maniera gover- 
nato non lì riconosce altrimenti per ori- 
ginario di quel l’aefe , per lo fpirito c 
forza che ha \ e riefee venderfi più del 
doppio del comune . o non governato. 

Se quello Vino fu prcgiudicialc al- 
ia faluce { fe quello governo polla con- 

G 4 ve- 
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venire a molt’alcrc fpccie di Vini; e ( c 
ad altri, invece di renderli durevoli, 
pofla loro accrefcere la facilità a gua- 
darli, non fono qucllioni da eliminarli ^ 
rifolvcffi qui addio , ma fi feioglieranno di 
guanto in apprefio fi dirà in quello Hel- 
lo Articolo verfo Ja fine, c negli Arti- 
coli XXIV. c XXVU. dove di qualche 
altra particolàr maniera di comporre 
quello governo, di cuocerlo, condizio- 
narlo , e unirlo ai Vini parimente par- 
leremo . 

t 

Del Miei* ♦ * m °d° & feroir ferie per 
governo e miglioramento dei V ini . 

N On folamente ferve il Vino Cotto per 
.correggere e migliorare i Vini nel- 
la forma, fuddetta , ma parimente adat- 
tati c utili fono molti altri corpi , o pro- 
dotti muccofi e dolci , come la Manna , 
lo Zucchero , il fugo di Liquirizia, la 
Calììa , il Miele ec. 

Alcuni di quelli prodotti però non 
eflendo cosi facili o in abbondanza a tro- 
varli in Europa . ovvero a sì buon prezzo 
come il Miele , perciò non fono praticati 

ma 
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h^nsl per le contrarie ragioni 1° e 
n Miele . r Ulo e utile del quale rella 
anche confermalo da moke prove Cd 
cfperienze, tanto antiche che moderne, 
tanto Oltramontane, che noftre. 

Non vi fono ccrn mente in natura , 


foflanze le qua.i cubato ri Micie e lo 
Zucchero fieno muccofe, e dotate di 
un muccofo do’ce , ed appropriato a 
produrre gli effetti, cne fi richiedono i 
cioè ad entrare rapidamente in fermen- 
tazione , c per conseguenza a folleci- 
tare , avvalorare, e perfezionare quel- 
la fermentazione vinofa , la quale quan- 
to più è rifoluta , tanto migliore , più 
gcncrofo , e durevole , per quello che 
altrove è (hto dimofirato , riefee il Vi- 
no , che fe ne ricava .• L' Analifi o de- 
compoiìzione delle, due dette foilan- 
ze , Zucchero e Miele , dimoflra tro- 
varli in elle molt* olio. 

Uni 1 bòra di Micie fidiaco ha prodor. 
to per principio filfo fei once e mezzo 
di carbone, il quale fi bruciava e dif- 
fipava tutto , fenza lafciare porzione 
alcuna di cenere. Ognun sà non edere 
* altro ii carbone che una combinazio- 
ne 


X 1°6 X 

nc di rerra c di dogi/lico. Ora dalli 
fopradefcricta efpcrienxa ft rileva quad- 
ro' poca e leggiera polla edere la terra, 
che concorre nella formazione del Mie- 
le, e quanto abbondante debbi edere j n 
edo il flogift ico , contro forfè la fuppo. 
lizione 0 credenza comune. 

Il Miele fenza controverda , è un 
corpo muccofo, dolce, c analogo mol- 
to. allo Zucchero. 

Che lo Zucchero per fc dolo Ha 
molto capace colla fermentazione a pro- 
durre uno fpirito vinofo , gencroGo, 
e gagliardo , ce ne convince la dHltl- 
lazione delle fue fondare, e delle Can- 
ne medelìme di elio, dalle quali g.’ Inglcli 
nelle loro Colonie dell' America , c par- 
ticolarmente in (j/ammaica , ne ricavano 
il Rum . . 

Lo Zuccherò coffa gioito , e non è li 
ovvio; il Miele pòi Coffa molto meno, 
ed ogni economo e fagace Colòno può 
averlo e raccoglierlo perfètto negl’ LHccti 
che coltiva . 

Il prenderà perciò il penderò di 
tenere degli Alv^arj o* Cadette di Api, 
più o meno in ciascuna Cala di Contadino * 
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bruiti all' a pterta Campagna, e in luoghi 
periati da alimentare ette Api, o Pec- 
chie, è una di quelle cure per la gente 
di Campagna , che trafeurata non può 
a fuificicnza etter biafimara : ed etrendo 
praticata produce un utile grande per 
molte e molte ragioni . Il tenere le 
Api non porta fece che tenuittìma fpe- 
fa , e produce un entrata rilevante per 
il Miele , e la fola Cera , venduta in 
forte , e più ancora per il comodo 
di migliorare i fuoi Vini, c renderli di 
una vendita molto più alta . 

Che il Miele fia una fottin'za otti- 
ma ad unirli col Vino per migliorarlo, 
ed accrcfcerne h foftanra , la booti , e 
la quanrità , oltre alle ragioni riferite , 
fc nc può rcfhr perfuatt dal fapcre che 
gli Antichi pure nc facevano ufo , è che 
anzi alcuni Popoli facevano Vino del Co- 
lo Micie. 

Dice Ariftotile de Mrabilìhts che i 
Dalmat/m , detti Taulanzj , fipcvano con- 
vcrtir$ il Miele in Vino; c lo facevano 
con ilciogiicre c cavare elTo Miele dai 
Favi con gettarvi addotto dell'acqua, la 
quale metta a bollire tino alla dimiriufcio 

* nt 


X io8 )( 

nc della metà dell’ umid o in un vafo di 
rame, e pallata in va/i di terra era 
poi trovata dolci Ulna . D>po di ciò 
la. riponevano in vali di legno , con- 
servandola per lunghilH/no tempo ; in fi- 
ne del quale veniva ad acquetare un fa- 
pore di Vino effettivo, ed era bevanda 
dolce e Tana . Con quell* ipd ufiria lì di- 
ce che in Grecia qualche volta li c tro- 
vata quella bevanda non clTerli faputa 
difeernere dal vero è Schietto Vino vec- 
chio, e che volutone fare efpcrimento, 
non fu Saputo trovare la verità, cioè fc 
era Vino o quella mcfcolanza . 

Anche in Tofcana alcuni Particola- 
ri , per delizia e Singolarità , fi fono pro- 
vati a farlo ,c vi fono ma ravigliol a men- 
te riefeiti. Io Hello ho fentito dell’ Idro- 
mele vinofo, gagliardo , e fquifito quinto 
un vero Vino generofo ; c tale, per no- 
tizia comunicatami, fe nc beve alcuna 


volta a. Roma alla Tavola dell* hmincn- 
tilfimo Orlini, clic gli vien mandato 
dalla Spagna, dove il Miele raccoglici! 
eccellente . 

Da. Diofcoride poi intendiamo ( Li- 
bro V. Gap. 15. ) che gli Antichi » oltre 
w all* 
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|j> idromele, facevano un Vino più d’ 
a ~prdTo alla qualità da noi configliata, 
cii>c non di folo Miele, e fugo di altri 
prodotti vegetabili fuori di Uva, ma 
p -munto di una porzione di Miele, c 
Motto, o fia fugo df Uve. Si dice per- 
tanto nel luogo citato, che faceva'» cum 
quinque Congtts ouflert Mujlt , Cottgié Met- 
ta , & Salti cyato /riffe ree fa flit . 

M .Vanne Speziale a Befanfone, Au- 
tore d’ una Difìèrtazione , la quale ripor* 
tò Y aeceffit a quella di M. Rozier dalf 
Accademia di Limoge nel 1767. attetta 
d* aver faro un Vino eccellente con del 
fugo di Mele Cotogne c un’ottava parte 
di Miele , o di Zucchero 'mafcireato , ed 
altrettanto cflTergli riefeito con del fugo 
di Ciliege nere e Micie, o Zucchero 
della forre fuddetta . 

M. Ligcr "ancora nella fua Cafa Ra- 
ffica con figlia che fi poflà correggere un 
Vino afpro o acerbo , e renderlo dolce 
c buono prendendo del Miele cotto, 
de (puma co, c pattato a traverfo un pan- 
no doppio , mefcolar.dolo con tal Vino* 
a ragione di due Piate per un mezzo 
Mod io di Vino , o fieno qdattro lib- 
bre 
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brc di Miele Copra a libbre z8o- di 

Vino . 

Luca Cariucci in una Tua Diflerti- 
zionc bifico-Medica -Chi mica Itili’ Anali:! 
del Vino , in Napoli 1756. d ee ci\c 
il MLlc corregge io oltre il Vino torlù- 
do, perchè inviluppa le lue parti lecu- 
lenti follavate, e le riconduce al fondo. 

Quelli Vini però non fi trovano 
perfetti • fennon in capo ad alcuni «an- 
ni ina indugiando a farne ufo al de- 
txitotempo, ci attcllail foprammentova- 
tp M. Vanne di averli trovaci e fate, 
ftntire fquiliti, e averli fperimencati in- 
finita mente durevoli. • 

Il Miele- bianco o giallo, adunque 
tra tutti gli altri corpi dolci , c quello 
che più d’ ogn altro polliamo ufiro per 
migliorare alcuni nollri Vini fui primo 
tempo della loro fatturar. •• 

Secondo .il più volte nominato Si- 
gnor Rozier fc ne mcfcola a ragio- 
ne d’ una libbra per Toma di Vinq, e 
fi mette nel Tino con le Uve , le qua- 
* lì venendo premute e pedate fermenta- 
no con efio: c fieramente per efpenen- 
ZQ ripetute per dodici anni dal lopracci 
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tato Fi fico fu trovato un Vino molto fupe- 
riorc per la gcnerolità » lepore , e gra- 
zia, a quello a cui non era fiata fatta 
limile aggiunta . A voler peraltro che tal 
cofa riefea bene c neceflario che il Mie- 
le ila bene lciolto, c dirtribuito egual- 
mente in tutta la nuda delle Uve, oin 
tutta la foftanza c quantità del morto, 
qualora il Vino fa fatto alla Francefe ; 
perciò effo Miele fi dee prima fciogliefe 
in una porzione di morto di quel Tino , 
o di quella Botte , che fi vuole in que- 
lla guifa ajutare o correggere, e mefeo- 
lare indi quel morto unito al Miele con 
tutto il rello. Tal Miele ancora bifogna 
che (la puroedepufato dalla cera, e non 
mescolato con farina o altre fortanze. 
Un Vino fatto in querta maniera per 
moltiplici e reiterate prove non fi è Ca- 
puto da veruno al faporc, o per altro 
indizio, dirtingucre per condizionato col 

Miele . 
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.. . Se $ uit * ^Articolo , o Di fior fo , delle 
vane , e migl lort maniere da noi tifate , o 
da poter ft tifare t per governare , e mutare 
t Vini . 

mi !£ az .* onc ^ c * Vini è pivi o meno 
nccc/fària fecondo la fpecie o for- 
za dei Vini e dei Luoghi, ove li fanno, 
t fecondo 1’ cfpcrienza , che uno ne In, 
non pòtendo/ì nò in genere, nò in fpc- 
cie allignare intorno a ciò regole certe, 
e determinate . Generalmente è cofa 
neccflaria mutare i Vini di poca forza, 
e prodotti da Vigne gralTe e ben con- 
cimate, perchè quelli fono foliti a le* 
parare gran feccia . 

Nella fattura dei Vini non folo., 
ma rie! governarli ancora, c mutarli, e 
cofa importa ntillima 1* attenerli alla 
pratica e collumc dei proprj Paefi , 
quando quella Ila fiata una volta rico- 
nofeiuta ottima e proficua ; mentre tal 
volta per fingolarizzarfi li la molto peg- 
gio , ed in vece d’incontrare futile de- 
lidcrato, fi ricava difeapito : lo che ci 

com- 
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comprovano apertamente gli efemoi fe- 

guenti . w * 1 

U Fattoria del CaiìtHar'e .f" 

rodi bovoli nella Val di ’prfa t de 
Vino cosi buono e éenero fi’ ? tT 

luellc v iattanze , p« r crtere anche Vi- 
no pro dotc° m pGggio a foUthx, , e ro- 
buflo. Entro a cortui il defiderio di 
Urne una Botte nel piallato anno 1771. 
Icn/.i governare, per venderlo più cardi, 
e forbirlo, credendo che il governo po- 
tette a ciò pregiudicare, Capendo quanto 
le lue Uve follerò buone, c perfetto ori- 
ginalmente il fuo Vino; mi il fatto fu 
che venuto il tempo di venderlo, che 
(u in Giugno, tfovò un Vino fcolorito 
c di meno forza del Polito. 

Francefco Allegri Lavoratore del 
Fodere detto del Cartellare, nella mede- 
lima Fattoria , fece il ùmile , e lo ferbò 
fino ad Agofto, e lo trovò più fnervato, 
ed inlipido del primo . 

Il Signor Ballanti Pievano di S. Gio- 
vanni in Stigma , Umilmente l’anno feor- 

H fo 
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Co r 77 J * a neh* erto pofe nel Tino a boi 
j- rc a buon’ora tutte le fpecic di Uve , 
che fi Cogliono dare fufTcgucntementc 
„ e lla Bette per governo in morto , co- 
me era ftato conligliato a fare da un 
Amico creduto da erto intendente di ta 
li coCe , e trovò in teliate il luo Vino 
con minor forza, e fcolorito in modo, 
che fu cort retro ad elitario per il pi e/. - 
Z o minore di 4* lire la foma di quello 
che lo venderono i fuoi Confinanti, e 
di quello ch’era ftato folico venderlo 
neeli anni antecedenti cflb medeiimo . 

La Lettola di Firenze ha dei Vi- 
ni molto buoni e gcncrolì, ed in Ipccic 
quelli dei Foderi detti i Sodi , Mocu/c , 
B Loft ione , ed il AUrcbefe nelle Colline 

di Gtogoli . . . , n 

Quelli Vini tutti quanti ballane) co- 
munemente tre anni c più, c h muta 
no nella Luna di Marzo, c li governa- 
no a granella ammollate , a ragione di 
cinque Bigonce per ciafcuna Botte di 
trenta Barili , conlìllendo cllogo/erno in 
tre Bigonce di Colore dolce , c due di 
Canujolo nero : ed a non mutarlo peggio- 
ra e forfè vi male . 

Quello 
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Quello del Cartellare poi, di bontà 
non inferiore, an Z , migliore nofchrhè 

n,n tanto gaglUrdo. no* f ln ;^“ 

governali „ on a grandi,, mj ’ a P "X 
boli, o intorno a , ulnr , B , orni •“* 

meno , fecondo che le Uve levano in ca- 

W rCft °° pi , utardi: ed eflendo flato 
provato a murarlo, come ne fece Y e- 
iperienza Fra Filippo Borfelli Poderajo 
ne *754** erto Vino non è riefeito buono, 
ma Icipico e fnervaco; dimodoché nell’ 
Apollo lulTegucnte bilognò che penfafle 
prerto, avendolo mutato, a darlo via , an- 
che con perdita , quando Coleva tenerlo 
anche fino al fccond’ anno in ottimo fta* 
to c in tutta la fua forza. 

In oltre Fra Vincenzio Giannini 
flato Foderajo al Cartellare, e venuto Di- 
fpenfiere a quefla Certofa, dove il Difpen- 
fierc ha l’ incumbenza di prefedere alla 
fattura dei Vini, volle nel 1768. fare 
due Botti di Vino della Comunica, e dei 
foprammentovati Foderi, all’ ufo del Ca- 
rtellare , e governarlo a modo , e non 
lo mutare, per elimerli di t»le incomo- 
do, cd ebbe un Vino , che in Luglio 
prendeva il fuoco, e neppure lo trovò 

H 2 s\ 


)( I «5 )( 

S 1 buono ad un pezzo , come il folitn , 
onde conobbe non doverli partire dalli 
regol a , che fino allora avevano tenuto 
gli altri in tal luogo. 

Perciò torno a dire bifogna ripor- 
tar/! alla pratica o efperienza dei Paci! , 
ed a norma delle fpecie particolari, e pro- 
porzioni delle diverfe Uve, ch’entrano 
nella fattura di tali Vini , e più d’ogn’nltro 
della qualità o forza , che dal pirtico- 
lar Territorio ricevono. Il gran punto 
per fare un ottimo Vino, confitte , dopo 
le debite precauzioni avute nella colti , 
feelta, e ftagionatura delle Uve, nel co- 
nofeere il precifo grado di fermentazio- 
ne, o bollore, che gli conviene. 

Aggiunta di cantei e e diligenze , ah 
le già accennate , da noi ufaie , o da po - 
terft ufare per miglior amento e manteni- 
mento dei Vini . 

P Er tornare a difeorrere delle dili- 
genze da ufarfi nella fattura dei Vi- 
ni ; fi devono ralciugare le Uve fiate 
colte in tempi umidi o piovofi , e farle 
ancora appalfire, quando non abbiino 

ot- 
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ottenuta la perfetta maturità , o non Ce- 
no delle qualità migliori ; ma quando go- 
dano delle prerogative affatto opporte 
alle fopraddettc , o veramente non fi vo- 
glia un Vino infinitamente dolce, oche 
a bbia il faporc qua fi deila Sapa , o del Mo- 
llo , è cofa reputata dagli Uomini d’efpc- 
rienza affatto fupcrfìua il far palTare le 
Uve colte per un grande appaiamento , 
o di farglielo avere Tulle Viti collo ftor- 
ccre ad elle il gambo, perchè oltre al 
perdere e fcapirare circa la quantità, il 
Vino potrà efiere con ciò poco miglio- 
re , ma fors’ anco per le fuddette ra- 
gioni , e per il gullo delle Perfone , 
che devono o pollò accreditarlo, peg- 
giore. 

Le Uve nollrc , volendole fare ap- 
pallare, fi devono tenere al coperto nelle 
flanze , e non al Sole , perchè i » quelVul* 
rima manieri il Vino farebbe foggccto \ 
prendere ben predo il forte . 

L’ uto tenuto in Tofcana di portare 
Je Uve dal Campo alli Tinaja in Bigon- 
ce di legno e in Tinelli c ottimo, a dilfcren. 
za di quei Paeli» che le foglioso tra f porta- 
re in Celle di vinchi , o Corbelli , che U- 

H 3 ce- 
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c erìtto le Uve , gemono Tempre , e per 
dono del mofto. 

Solo fi deve avvertire che querte 
Bigonce rticno Tempre turare con il loro 
coperchio di legno, per difender le Uve 
dalle immondezze. 

Vi Tono dei Luoghi , nei quali e il co- 
rtame di tenere il Vino in baiti di terra, 
o fieno Orci . Appretto di noi ciò li pra- 
tica alla Villa e Fattoria del Signor Ba- 
ll Cambi a S. AìscMe a Torri .dove fi 
tiene il Vino in Timili Vali di terra 
cotta da <5. 8. io. e lino a 1 1. Barili 1’ 
uno di tenuta , come ancora fi cofiuma in 
altra Fattoria a Giogoli , detta i bette 
merli , della CaTa Sciozzi . 

11 vantaggio che hanno tali Vali o 
Botri di terra è quello di non Teetnare , 
o Tucciare il Vino, e di far si che dii- 
ficiimcnte vi prenda di muffi ; ma non 
vi fi depura o rilchiara si facilmente , 
ne vi fi rende si odorifero, nè reg- 
ge si lungamente come in quelle di legno. 

In Tofcaaa non credo che pollano 
ettcre utili , Te non in qualche profonda 
Cantina , Tocco un poggio o terreno mol- 
to foggetto alle acque « o all’ umido , co* 

me 
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mc appunto è la Cantini del detto Si- 
gnor Bili C. ambi a S. Michele a Torri 
da me oiTervara , e per tale riconofciu* 
ta . In limili luoghi le Botti di legno fa- 
cilmente infradiciano, c fono molto fog- 
gettc a prender di muffa. 

fedendo in circondanze di doverli 
fervi## di B tti di terra, fi deve ir* 
vertire , che quelle fieno fatte di 
terra crecofa e forre , mefcolata con are- 
na minuti , c che lia ben cotta , perchè 
così riefeono più leggiere a maneggiarli 
e portarli da una bianda all* altra . In 
qualunque maniera però fieno fatte quelle 
B itti di terra , Tempre fono ad elle da 
anteporli quelle di legno, delle quali 
all’ Articolo XX. pag. in. VoL ante- 
cedente a furbcienza c dato diicorfo. 

Per non lafciare inavvertita netfu- 
ni delle cautele anche più minute , che 
abbiano relazione a eonfervare i Vini* 
gioverà , lecondo il fentimenro di Plinio , 
tenere le B >tti alquanto difeode fra 
di loro , perche le accade che una 
fi guadi , non abbia facilmente a co- 
municare la fui imperfezione alla vi- 
cina, mentre il Vino è oltremodo fol- 
li 4 kci- 
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lecito a prender buoni o cattivi <xl«>- 
ri ; e perciò le Botti di Vino bianco, 
fieno efle pure feparare da quelle del 
ro/To , ed il Vino fcclto redi apparta- 
to dal mediocre , e ibpratturto lontano 
redi ogni caratello , o vaio di Ace- 
to , liccome la Vinaccia cavata dallo 
Strettojo , ed ogn’ altra cofa , clic tra 
mandi fetido ed acuto odore . come al- 
trove pure raccomandammo . Perciò 
non fi tenga mai 1* Aceto dove bolle il 
Vino nuovo, nò il Vino nuovo che boi- 
le, dove fieno Botti di Vino vecchio, 
perchè quello facilmente reità dagh et- 
lluvj dell’ altro alterato . Veggah Voi. 
antec. pag. 109. 

Per edere adunque 1 Vini foggettil- 
lìmi a prendere dei difetti , non li deve 
trafeurare la diligenza di tempo m tem- 
po di alleggiarli, come almeno farebbe 
una volta al Mele, e quello fi deve faro 
in giornate che non tiri r I ra montana , 
perche quello vento cuopre 1 difetti del 
Vino; e qualora fi fenta che incominci- 
no a patire, vi fi ponga fol lecito ripa- 

io , acciò non contraggano un vizio, a 

CUI 
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cui in feguito per veruna maniera fi po- 
teiTe rimediare . 

Dice Crefcenzio che quando le Vi- 
gne cominciano a gettare le Uve , e quan- 
do in Primavera fiori (cono le Rofe , la 
feccia o pofatura del Vino fi folleva 
più che in altro tempo. 

Secondo Plinio fi conofce che un Vi- 
so principia a guafiarfi , fe avendovi ini- 
merfouna lamina di piombo, quella cam- 
bia di colore : In vitium inclìnantis expe- 
rimentum e/l , lam n<e pì ambe te mutatili in 
ea color . Intender fi deve qualora in fpe- 
cie inacetifca ; perchè l’acido del Vino 
rende il Piombo bianco nella fuperficie 
convertendolo in cerufia, o fi a biacca. 

M. Verzalcha , nel fuo Dizionario 
delie Piante, dice che per correggere un 
Vino, ii quale abbia patito, ed inclini 
ad inforzare , debbafi mettere nella Bot- 
te, ove elfo trovali, del Mufco terre- 
(Ire, e parimente alferifce che la Mei/ fa 
Mo Ida vìe a fa sì che non fi guadi , c lo 
riftabilifce guadato che folfe . 

Sul metodo di lavare le Botti hanno 

fcritto alcuni pratici Scrittori , e propodo 

che trovandoli in vicinanza del Mare fi 

deb- 
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debba Tarlo con acqua marina , e non 
con quell a di fiume, e chi folle lontano f ac- 
ciaio con acqua falaca ; perchè il Tale ha 
fa virtù intrinfeca di confo rvarc c tor 
via la muffa . 

Quello difetto realmente è difficile 
a toglierli, e quantunque vengano info- 
gnati molti rimedi , per la maggior parte 
però, quando anche liberafièro il Vino da 
tale /piacevole fico, gli fanno correre il 
rifehio di ribaldare , e guadarli , co- 
me in fpecie è il compenfo proporto d* 
applicare al cocchiume della Botte un 
pane caldo efeito allora dal forno . 

Tra i più ragionevoli a me fembra 
quello di lavare la Borre , quando non 
fi tratti di toglier la muffa al Vino, 
ma alla ftefia Borre , con acqua , nella 
quale ila cotto del Finocchio, o Puleggio, 
o Anacio, o altra erba di buon odore: 
e mertavela dentro , fi cuopra e l er- 
ri bene erta Botte , acciò quella fp«- 
eie di profàimatura non elafi • Trattan- 
dofi poi di liberar la muftì dallo Ile jo 
Vino, fi prendano dei Marroni lecchi 
infilati uno dietro alP altro in uno fpa- 
go , c mettanfi per il cocchiume nel- 
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la Borre , in modo che reftino fofjpefi in 
mezzo del Vino, dove fi terranno per 
alcuni giorni. 

Dicono pure alcuni che f Erba Fo- 
lio indiano , la quale entra nella com- 
pofizione della Triaca, calata in un Tac- 
chettino per il cocchiume nella Botte , li* 
beri il Vino da quello difetto . 

Se qualche Vino vecchio avette 
troppa forza, fi può unire con del Vi- 
no nuovo chiaro e meno pottente , e tra- 
vafarlo dopo qualche giorno di ripofo . 
Dopo qualche Mefe quella mefcolanza fi 
troverà guliofìttìma. 

Coliumano alcuni dei nollri di ri** 
pattare fulle vinacce il Vino, che man- 
ca di forza , e che ha in varie forme 
patito , pratica che deve efler bandita , 
ed affatto riprovata : perchè quando tor- 
ni in qualche modo dopo tal manifattu- 
ra bevibile, o buono, una tal riduzione 
non è durevole, ed è Tempre fatta ad un 
Vino, che non può avere le prerogati- 
ve , che fi richieggono , in quelle fpecie 
che devono far credito al Paefe, che 
devono edere ingenue e durevoli nella J Q _ 
to qualità e fapore per piacere ai Fo re . 

die- 
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flieri, e che devono reggere ai lunghi 
tra /porti. Al più al più, può edere un 
compente economico per non gettare tut- 
to il ritratto o rutile di tal Vino ; ma quan- 
do non Zia pregitidicialc alla falutc , del- 
la qual cofa non voglio qui difputare, 
deve etter bevuto fubito, o Stillato, e 
non efitato contro la buona fede per Vi- 
no /incero e durevole , perchè pretto 
torna a andar male , e facilmente in- 
forza . 

Temendo che in Ettatc il Vino in- 
forzi fi difende fecondo M. Bidet con 
gettar nella Botte un pezzo di Cal- 
ce Viva • 

In Linguadoca addolcirono il Vino* 
e lo rendono più delicato mettendo nella 
Botte delle Mandorle dolci , t altri /rut- 
ti limili , acciocché con le loro parti o- 
leofc raddolcivano e frenino le P^ rri 
rigide e acide del liquore. Vcgganfi le 
Memorie dcll'Accad. Reai. 175°* 

Se avverrà che uno tt ritrovi ad 
avere del Vino torbido, ma non guaito, 
potrà fervirfi di qualcuna delle molte 
maniere che trovanti riferite per^ en ' 
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j er lo chiaro i come fra le altre fono le 
appreff*. 

Si prendano delle fchegge nuove • 
fccchc di Faggio, e più lunghe che fi 
può, le quali tenute per due giorni nell* 
acqua , c indi ben rafeiutte lì pongano 
nella Botte, in modo che la riempiano 
fino a un dico vicino all’ orlo ; quindi 
verfatavi per il cocchiume una libbra e 
mezzo d' Acquavite, e benchiufa, fi ruz- 
zoli dTa Botte, e fi metta al fuo luogo, 
riempiendola del Vino torbido. Se il 
Vino fia molto a chiarire , fi levano le 
fehegge , c fi ripulifcono dalla feccia depo- 
lhvi fopra con lavarle, e inzuppate nell* 
Acquavite fi rimettono nella Botte. 

Non folo per depurarlo , ma per 
a flottiglia rio ancora , quando folte di trop- 
po corpo, c perciò anche inebriante o 
oflenfivoalla tetta , c per medicarlo e cor- 
reggerlo ancora quando averte patito vol- 
tando al guatto.o averte girato, come 
comunemente fi dice, o faceflc le fila , 
malattìa del Vino che dai Francclì fi 
dice aver prefo il graffo, fi potrà correg- 
gere gettandovi del Certo, come coftu- 
mavano gli Antichi , e praticano rutt’ ora 
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alcuni m Sicilia a riguardo del Mofcido 
ài Si r acuti per depurarlo o chiarirlo, 
come ve ra/fi a f uo luogo, o mediante 
la Colla alla foggia de’Franceli, come 
a dedo diremo . 


Z)r//0 chiaritura e depurazione dei 
Pini, c particolarmente per mezzo della 
Colla di Ptfce . 


A Lcuni chiarifcono il Vino con la 
coila di Felce, come fra gii al- 
tri fé ne fervono i Franccli , fciolta 
in acqua di Fiume, e bene sbattuta in 
elTa con una feopetta , e con quelle avver- 
tenze, che fono nominate da piu c di- 
ver/i Scrittori moderni . 

Tra le molte maniere adopratc 
dai fuddetti Franccli per chiarire i loro 
Vini , quella di farlo mediante la Colla di 
Pefce fi reputa la migliore , ed è propria- 
mente adoprata per i Vini bianchi nel- 
la Sciampagna* Adoprano quella Colla a 
ragione di due once fopra a 400 Boc- 
cali o lieno Bottiglie di Vino, (4) unita 

ad 

(a) Sul fine di quello Articolo fi parlerà dell# 

- mifure dei Liquidi, e particolarmente del Vin#, 
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ad un poco eh Cremor di tartaro polve- 

rizzato . r 

Prendono dei Ballon, r. • j* 
quella Coll, di pefee ben 
rcntc . e la battono con un maa ia pj C chfo 
d. legno per aflottigliarla e reperii 
P| u facilmente folubile nel Huuorc ta U 
vi umico, io un P'KO di V.no o d' acqua , 
aggiungendovi altra di mano a mino 
a proporcene che il liquido e fucciato 
dal a Colla . Stemprata bene che Ih erta 
folla la pallinoa traverfo un pa^no.Per 
Jlciogliere óo grani di Colla vi voglio- 
no 32 once di Vino. Avanti d’ intro- 
durre quella foluzione o mefeohnza nel- 
la Botte , cavano da ella due o tre Bot- 
tiglie di Vino , e allora vcrlano odia 
Botte piacevolmente tal meflura , moven- 
do in giro cfTo Vino con un bailone 
1 piccato , e calato nella Botte fino a mez- 
zo loia mente . Indi chiudono la Botte 
la Telandovi folo entrare un poca d’aria 
mediante un cannello. La chiaritura fi 
fa più o meno prontamente , fecondo che 
il tempo e più o meno lereno. Non fo- 

gliono 

cuftunurc «lai noftri , ed alla fine dell’ Artico- 
lo XXlil. di quelle dei Fraaedi . 
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g ìion° ma i così i Francefi chiarire i 
yitii (e non paflaci i gran caldi , e nep 
pure nel Mefe d’ Aprile, perchè i Vini 
in rali tempi fermentano, quando non 
fieno molto vecchi, o tenuci in Cantine 
molto fredde. Alcuni per accelerare lo 
fcioglimcnro della Colla vi aggiungono 
dell’Acquavite. Fatto che la Colla ab- 
bia il /uo effetto, ovvero chiarito chela 
con elfa il Vino , lo mutano dal fuo let- 
to o depolizione ; e per quella ragione 
non A può temere che la Colla pregiu- 
dichi in conto alcuno alla falucc di chi 
beve fimil Vino. 

In Borgogna poi , c propriamen- 
te per i Vini rolli , adoprano per chia- 
rirli le chiare d’ Uovo con un poco di 
Tartaro preparato. Prendono io. uo- 
va, le rompono, e sbattono il tutto infie* 
me chiare , torli e gufc't , e ben sbattute 
che fieno con i* aggiunta d’ un poca d’ 
acqua, gettano il tutto nella Botte per 
il cocchiume, e chiarito che fiailVino 
fi tira , o muta , come fopra . 

Vno Scrittore però Moderno prefe- 
rifee alla fuddette cofe per chiarire il 
Vino la Gomma Arabica, e l’adopra 

nell’ 
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nell approdo forma . Prende per 400. 
Boccali di Vino due once di Gomma A- 
rabica lucida e netta, e li riduce in fi- 
niffima polvere pallata per velo. Indi 
cava dalia Botte quattro o cinque Boc- 
cali di Vino . acciò nell’ alto di edà Bot- 
te vi redi un tal quale fpazjo vuoto , e 
gettandovi dal cocchiume quella Gom- 
ma , muove bel bello in giro con un ba- 
dane la fuperficie del Vino, acciò eda/i 
fparga egualmente a dritta ed a finidra . 
Gettata così nel Vino la Gomma , richiu- 
de la Botte , ma fenza figillare il tappo 
con forza, per non accelerare la precipi- 
tazione della mede/ìma , e prima di quin- 
dici giorni nonio tocca, dopo dei quali 
riempie la Botte , e non vi fa altra dili- 
genza, e neppure lo travafa. 

Il vantaggio che ha la Gomma , è 
di confervar/i nel Vino fenza guadard 
di non edere in modo alcuno prei-iudi- 
ciale alla falute umana, e di non comu- 
nicare al Vino nè fapore nè odore . 


' I 
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Degli Stretto j . 

J tfcorno allo (Iringcre le Uve con lo 
Srretrojo, o Torchio, nc parla M. 
Bidet nel ino Trattato Tu Ila Cdtjvaz'otu- 
Me Viti i e tanto elio, clic M. PJuchc 
nello Spettacolo della Nat un, liccomc M. 
Liger Mtt'fon Rufhaue , i Eociclopcdb , 
c altri Autori , c Collettori di Macchi' 
ne moderne .danno le ligure di più odi 
veri! adattati Strettoi . A quelli Autori 
per intenderne gli uli , e rilevarne h co- 
rruzione , potrà ricorrere chi credelìè 
che ai nollri li dovelTc fare qualche cor- 
rezione, ed in fpccie per fare il luo Vi- 
no all’ufanza di alcune Provincie e luo- 
ghi della Francia, come in fpecic di Bor- 
gogna, d’ Orleans, di Rems, ec. c per 
cavare particolarmente il modo dai ioli 
granelli lenza il letame e Col legno dei 
racchj. Lo Stretto jo adoprato in quella 
occalione c da edì detto à Cuffie, del 
quale vi è l’antico, ed il moderno, che 
dilferifcono alquanto nella collruzionc e 
nella celerità e facilità di agire, cioè mol* 
to più avvantaggiata nel moderno che 
K nell' 
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nell’ antico . Trovali pure adoprato altro 
Scrcttojo detto à pierre , altro àtejfon , al- 
tro a eticjuets il quale è forfè del maggior 
guftoe ufo pre e te, e altro detto a Ba- 
guette e meno coturnato dei fopraddetti. 
Fra gli altri uno ne delcrive e rap- 
prefenta il foprannominato M. Bidet 
flato ultimamente inventato, o piutto- 
flo corretto da M. Le Gfos Curato di 
Marfaux vicino a Rems , il quale perla 
moltiplicazione di tre ruote, che girano 
fopra i loro affi , e fanno muovere le 
refpettive lanterne, abbrevia molto più 
r opera , di quello che facciano gli al- 
tri tutti. La forza comprimente di que- 
llo per mezzo di un Uomo folo prevale 
a quelli girati da quattro Uomini appli- 
cati alla Calendra , o Vite , ed equivale 
alla forza di 63. Uomini e più , che agi- 
lcano con i piedi, computata la forza 
di effi 50. libbre per ciafcuno. 

Dei Principali vafì , e mifure da 
Vino, che fono in ufo nel Fiorentino • 

N EH’ Articolo antecedente XXI. pa- 
gina 24 5. alF occafione di difeor- 
I 2 «re 
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tcfc dei Vini degl’ Antichi avendo anche 
parlato dei loro Vali cMil'urc, mi forn- 
irà quivi acconcia cola Raggiungere il 
/ apporto delle Mifurc e pelo dei Vali 
politi da. Vino, tanto adoprati per te- 
nerlo, che per trafportario , e ven- 
derlo. . . 

Botre i Botticella ; Botticmo; fono 

vali grandi , mediocri , e piccoli . per con- 

fervare il Vino ne'leCantinc, di varia e in- 

determinata grandezza, dal Borricinoche 
farà alcuna volta di $. Barili fino alla 

Botte grande , la quale in alcune Canti- 
ne fi trova al di Copia dei ioo. e 130 

Barili . . - i- !•. 

Barile Fiorentino può edere di lib- 
bre 1 40. ma il regnato dai «oliatori non 
palla le e tiene balchi 20. incirca. 

La Barletta è un piccolo Birile, 
maggi' *rc , o minore a beneplacito , clic 
dagli Efatcori del Di zjo fi lafcia palla re 
fenza pagamento Copra ad una Carrata 
intiera d Barili di Vino, purché tal Bar- 
letta non oltrepaili il computo omitura 
di quattordici Fiafchi . 

Fiafco giuflo Fiorentino , o fognato, 

tiene 
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tiene libbre fette di Vino , a libbre n<V 
flrc , che fono di once dodici . 

Fiafeo alla Montcpulciana , o di Mon- 

te Pulciano, eh e il medefimo di quello 
detto a ila C.ortigiana; tiene Libbre quac» 
ero , e once quattro . 

Boccale , o mezzo Fiafeo , libbre tre 
e once fei . 

Mezzetta , cioè mezzo Boccale , lib» 
brc. una e once nove. 

Quartino e lo ftetTo che Mezzetta 
appretto di noi, e lo dello che Foglietta 
nel Romano. 

Terzino , o Ha la terza parte dei 
Fiafeo, tiene di Vino libbre ì once e 4 « 
Quartuccio e la quarta parte dei 
Bocca e .e 1’ ottava del Fiafeo i a pefo 
once io. e mezza. 
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Maniere diverfe per fare dei Vini fil- 
iti norma dei Forejheri , che vediamo e fe- 
re accreditati , per foddi fare il gufo, ed 
appagare l’ opinione di chi li gradtffc tali , 
e per avvantaggiare infieme il noflro lu- 
terete ; con varie rifleflioni a ijuejlo re- 
lative . 

N On è Tempre Tufliciente , acciocché 
una fpecie di Vino Tia accreditaci 

prefentemcntc , che tale fìa fiata in altri 
tempi , e che per giudizio degl’ inten- 
denti ed imparziali fi trovi anche in 
quel momento della fìcfla bontà , gene* 
rofità , e Talubrità , eh* era anteriormen- 
te ; perchè la bontà non è Tempre la llet- 
Ta, ma relativa al giudìzio deg i Uomi- 
ni, che cangia Tecondo i tempi c la mo- 
da; cosicché avendo variato per la mo. 
da e l'opinione il guflo delle l'erlooe, 
volendo Toddisfare al genio di elle . cd in 
Tpecie di quelle, che preme di conten- 
tare, per Tare principalmente il proprio 
interefl'e , giova al guflo cht regna acco- 
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modarfi , c dirò anche non aver dificol- 
tà nel cangiar metodo , di un ottimo 
V.no, ai parere dei noftri pi u f av j r i- 
ciurlo inferiore . per renderlo del Lullo 
riccre» 0 o di quella qualità, che dai 
luddctti buon. Giudici, e relativamente 
ad altri temp., fi farebbe detto difettofo, 
c larchhe (Lto difapprovato. 

Che il guflo e la moda, o fia l’opi- 
nione degli Uomiui, non cangi col va- 
riar dei ficcoli , ed in fpecic riguardo a 
quelle cofe , che più al luiTo ed al co» 
fiume, che alla neccfiita della vita han- 
no attenenza, veruno potrà negarlo; 
in quella flefla guifa che nefluno , il 
quale dotato fu di fenfo comune, potrà 
negare che il Vino , per lo meno di 
tante qualità e fa pori , non fia un pro- 
dotto piuttolìo di natura fua capace 
a loddistare il ludo, e l’ umano io£a- 
ziabilc appetiti, di quello che un ge- 
nere di follcntamento fimo e necelìario. 

La qualità approvata da alcune Per- 
fonc , che riscuotono la pubblica a ppro- 
va/.ione , e certe altre efterne ragioni 
fanno alcune volte tutto il merito di 
una fpecic di Vino, che in altre cir- 

1 4 co- 
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colla nze o relazioni non farebbe appro- 
vato, ina anzi ripudiato. 

A Livia Moglie d'Augufto, ficcome 
piaceva eftremamente il Vino Fucino, 
che nalceva nelle Corte dell’ Adriatico 
non molto lungi d^l Fonte Timavo , 
l'iurtorto acerbo che maturo, ne d’al- 
tro Vino volle far ufo in fua vita ; 
perciò l'opra molti altri di quei tempi 
venne in ertimazione, ed i Cittadini più 
splendidi ad efempio di Livia ne fecero 
«Uo, e nelle funtuofe lor Menfe lo prc- 
erivano a tutti gli altri. 

Augurto , ed altri Imperatori anco- 
ra . antepofero agli altri Vini il Setino , 
f .hv poco fopra al Foro d’ Appio nafee- 
■ a , e il Maffico , il Falerno, il F a ufi i ano. 
Calerò, il Greco , e più altri , erano ad 
erto reputati inferiori. Ai tempi di Lu- 
t ilio, e di fuo Padre, era molto rtimato 
il Greco, fpecialmente di Coo , e di Scio, 
■h legno che febbene fi trattafle dei piu 
splendidi Conviti , non fe ne mefeeva ai 
Convitati, che un folo bicchiere per cia- 
scuno . 

Il gufto per il Greco durò appref- 
fo i Romani intorno a 50. anni, così c 

in- 
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informano diverli antichi Scrittori , e do- 
po non fu limato che molto poco , e 
da alcuni ne fu data la colpa ad edere 
fiata perla la maniera di farlo; la qual 
cofa da diverlì non approvali perla ve- 
ra e fufficiente caufa di tal variazione . 

Strabone trovava deteflabile il Vi- 
no di Samo , che noi ponghiamo fra i 
Mofcadi migliori : parimente nefliino de- 
gli Antichi in certi tempi lodava il Vi- 
no di Tenedo , che palìava, non è mol- 
to, per uno de’ migliori Vini dell’Arci- 
pelago. Quello pure di Cipro , filmato 
ora fra i più fquiliti, non aveva anti- 
camente gran credito. Le Vigne d’Alef- 
fandria , e d’Egitto, che producevano 
Vini famolì, non rendono altrimenti Vi- 
no del nollro gullo prefente . 

Parimente i Vini Surrentini furono 
in gran reputazione nei tempi di Tibe- 
rio , e di Cefare , eflendo fpecialmente 
flati accreditati dai Medici, come con- 
venevoli per la falute. Giulio Cefare 
anch’ elfo fece grand’ ufo dei Vini Ma - 
meri ini , che nafcevano predo a Meflina , 
ed egli fu il primo, che delle loro il 

ere- 
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credito , Tenendoli fra i Vini fuoi diletti, 
c uti^oli nei più lauri Conviti. 

finalmente furono accreditati cer- 
ti Vini, ch’avevano odore di Mirra , e 
conditi col l'aleggio, col Calamo , e mol- 
ti altri ingredienti , che noi certamente 
ne’ tempi addietro avrebbamo reputate 
cattive Medicine, ma ora mutata aven- 
do opinione , loderebbamo , e trovereb- 
bamo gufiofi, come ritrov iamo una qua- 
lità di Vino molto limile ad elfi , che a 
norma d’ alcune ricette venuteci d’ ol* 
ere i Monti , è acconciato con Droghe 
e amarilfime Piante, addimandaco frr- 
tnuib , che a le Tavole li beve per deli- 
zia e tornagufio , e molto univer talmen- 
te li fiima. 

Per fare adunque un plaufibil Com- 
mercio dei nofiri Vini in genere .oltre il 
legittimo Vino di Monte Pulciano, di 
Chianti, di Artimino , di Carminano, 
e tanti altri feelti , gencrolì, c delicati , sì 
bianchi come rolli , i quali faranno fem- 
pre la delizia delle Tavole più fplcn- 
dide e grandi , e nomi rifpettabililfimi 
apprefifo chi ha il gufio fpe ri menta co c 
fino, tanto più che quelli della perfee* 

ta 
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ta loro qualità non po(Tono foddisfare al- 
le richiede fitte , per la poca quantica 
che fe ne raccoglie, dimodoché, porta- 
ti eflèndo molti per 1* interelTe , ed a 
non disdire le commilTioni, obbligati fo- 
no a follituire dei Vini affatto divertì s, 
è ncceffario che fimili con Y arte e 
la diligenza fi riducano altri molti 
feconda rj c comuni , con le cautele « 
maniere fin ora indicate , e nella fat- 
tura di quelli adoprate ; ovvero che fi 
facciano d'altre qualità c fapori Ornili 
a quelli tra i tanti d’altri Ptefi, che 
fappiamo effere univcrfalmente gra- 
diti , come fono diverfi Vini della Fran- 
cia , ed in fpecie quelli di Borgogni , i 

J juali tanto incontrano ; perchè fe non 
ono di quella gcncrofità fublime , e di 
quello fpiriro, che fono alcuni dei no- 
uri mentovati, o migliori, hanno il me- 
rito d’ effere amabili , ed inficme durevo- 
li , e di poter effer bevuti lenza aggravio 
della mente in dofe molto luperiore a 
quella dei noftri . 

Acciò dunque poffano alcuni miglio- 
rare i Vini loro, volendo, lui guftodi 
quelli di Francia, odi qualche altro ri- 

no. 
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noma to Paefe, indicherò loro ed infegne 
jò tutte Quelle attenzioni e regole . che 
j Particolari debbono avere nel farli : c 
fe di tutti i modernamente in ertimi 
zione non par lo , ciò procede dalli 
varietà infinita , che fe ne trova , e p cr 
confeguenza dall’ importìbilirà , che vi è 
di comprenderli tutti , e perche mi In- 
fingo di foddisfare a diffidenza al mio in- 
carico, fe di quelli unicamente avrò 
trattato , che maggiormente piacciono , 
o fono rtimati dalla maggior parte , e 
che principalmente a riguardo di tutti 
gli altri portono fervire d' infegnamcnco 
e di regola . 

Quanto poi intorno alla fattura di 
quefti tali Vini andrò riportando, l’ 
ho ricavato dai più fedeli e celebri 
Autori di querta materia , o fono no- 
tizie datemi comunicare da Perfonc d’ 
ottimo pullo , e del miglior difccrnimcn- 
to o criterio. 


» (U. 


Nor* 
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Sorma di fare il Vino alla Greca, - 
come Jacevafi da quelli di lafia , c 

Jj Coo . 

F iorentino uno degli Autori Geopa- 
nici infegna la maniera di fare il 
Vino Greco, come li faceva da quelli 
di Tafia -, e Beruzio altro Geoponico di 
Baruti inSorìa delcrive come fi faccia 
quello di Coo. In Catone pure li delcri- 
ve il modo di fare il Vino alla Greca al 
Cap. che ha per titolo Vtnum Gnecum quo- 
modo fiat. Nella Provincia di Bitirui fe- 
condo Didimo, nel Libro fedo degli Au- 
tori Gcoponici , fi fa il Vino foleggiato 
dolce, quale apprelìb a poco c quello 
di Tafia, nell’apprello maniera da ciTo 
deferitta . 

Trenta giorni innanzi alla Vendem- 
mia torcono i tralci , che hanno grap- 
poli , egli fpoglianodei pampani in mo- 
do che pcrcoccndovi il Sole conlumi 1* 
umido delle Uve , nel tempo che lo (tor- 
cimento dei tralci fiacca i grappoli me- 
defimi dall* umidita e nutrimento del- 
la Vite. 

Con 
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Con quello metodo li ha un Vino, 
come fc folle porto a bollire al fuoco. 
Alcuni però dopo avere fpogliati i Grap- 
poli di tutte le foglie , e che comincia- 
no ad appartlre, vendemmiano le Uve , 
e pongono ogni grappolo da per fc al 
Sole, finche tutte fi appalli Ica no , po 
fòia levandole fulla sferza del caldo (a), 
le portano al Ti no, ed ivi le lafciano 
il rertante del giorno, e tutta la vegnen- 
te notte, e la mattina fulTeguence le pi- 
giano ec. , feguitando nel rollo la norma 
comune. Prefentcmentc non fi fa nella 
fuddetta forma , o poco mutata , che in 
CefalonU, come poco fotto diremo. 

Norma di fare il Greco a foggia di 
quelli di Cbio , o Cbios , volgarmente Scio . 

I L Vino di Cbio, latinamente Arvifium 
Vinum ,era per parere quali univcr- 
faie il Vino migliore di tutta la Grecia, 

e la 

(/i) L' azione del Sole filile Uve . c fpccialmen- 
te fulle pellicole , o fiocini , produce forza , e co» 
loc? maggiore nel Vino che li vuol fare > co fa che 
per alcuni Vini può efT-r vanraggiof» , per altri 
poi , come all’Articolo della Vendemmia fi è ve» 
fjuto , da evitarfi come dannof% • 
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c | t fattura o qualirà di cito non fi può 

dir perdura, ma beasi ancora mantenu- 
ta appretto gli Abitanri medelìmi di 
Scio . 

Colgono quelli le Uve nel Mefe di 
Agorto, comecché in clima cd efpofiiio- 
nc molto calda , e le lanciano profougare 
al Sole per otto giorni , indi le pefta- 
no, e le lafciano bollire in vali coperti. 
Nel Vino , eh’ dii fanno migliore , mefeo- 
lano con le Uve nere una fpccic d’Uva 
bianca , c grolla come i noccioli di Pefca, 
e per fare quella qualità di Vino detta 
biettorr, cosi chiamata anche oggigiorno, 
vi unifeono una f peci e d’ Uva alquanto 
fìittica , e che vicn trovata diificiie ad 
inghiottirli . 

Quello Vino fembrerebbe fatto di 
Uva ò n al a manna , e di AbroJIiut , cd in 
maniera ancora non diverfa da quella 
che pratichiamo no» in Tofcana , allor- 
ché governiamo i Vini troppo dolci o 
(nervati di for^a con \' Atrajhne , o £#- 
foufe*, altrimenti Colare forte. 
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Ricetta ci’ un Vino antico detto Bieo 
in credito apprcjfo i Greci. 

P Linio nc parla , e dice, che faccvafì 
con Uve coite avanti la per tetti 
maturità, cfporte al gran Sole , rivolta- 
tetre volte al giorno, c nel quarto gior- 
no fpremute. H liquore ricavato met- 
tevafi nelle Botti , dove facovah invec- 
chiare. 

Maniera di fare il Vino in altre Ifole 
della Grecia, a fi» dell Arcipelago , ed 
in fpecie quello di Cefahnìa ; e dei Vmt 
di Morèa • 

I N tutti i Vini, ch’ai tempo dei Ro- 
mani fi portavano dall' Arcipelago , 
li mefcolava dell’acqua di mare, e li di- 
ce che ciò folle nocella rio a farli per 
correggere la troppa forza c corpo che 
avevano, ed inliemc per renderli dure- 
voli e mitigare il faporc troppo dolce , 
che col tempo in fpecie acquiflavano. 
Quell' irteffo vi fi pratica anche oggigior- 
no in alcune parti ,c la maniera di fare 
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tali Vini in alcune di quelle Itole è la 

1 egli ente . 

I Particolari hanno un Truogolo 
quadro e ben murato , o più d’ uno a 
proporzione delle loro Uve, e allo {co- 
perto, dove le pigiano dopo averle tenu- 
te a profciugare al Sole per due o tre 
giorni ; indi a mifura che il modo efce per 
un apertura fattavi, e che fi raccoglie in 
un recipiente , fi empiono degli Otri , con 
i quali fi porta alla Città , e quivi con- 
dotto fi verfa in Botticelli , o grandi 
Orci di terra cotta fotterrati fino alla 
bocca, dove quello modo o Vino nuovo 
bolle a fua difpofizione fenza però produr- 
re fondata: vi fi gettano poi tre o quattro 
manipoli di Geflò , fecondo la grandezza 
del recipiente o vafo , e fpelTo vi fi aggiun- 
ge la quinta parte d’acqua dolce, o di 
acqua marina , fe è comoda . Allorché 
il Vino ha in queda maniera fùfficiente- 
mente bollito , fi chiude nel vafo, ferran- 
do 1’ apertura di elfo con Gefib da prefa. 

Quello , che il nodro Redi dille del 
Vino Cretenfe può denderfi ad ogn altro 
Vino o Mofcado di Grecia , e d altri 
Paefi del Levante ancora. 

K 
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V Ambra liquida Cretenfe . 

La mia (èie inai non fpcnfc , 

Ed è vinta ni leggi adì ìa 
Dall Etntjca Malvagia . 

Tuttoché fi trovino ottimi Vini j n 
cjU'ìfi tutte le I fole cicli* Arcipelago , e 
particolarmente in Scio, in Siro, in Si- 
mo, in Scopolo all’ imboccatura del Ci >1- 
fo di Salonicchi , e in altre , nettino 
però arriva alla bontà di quello di Ce. 
falonla , iJ quale è fatto quali appunto 
come lo facevano anticamente in Tafia, 
einCoo, di Copra in parte deferitto. La- 
rdano le Uve da dieci lino a 15. giorni al 
Sole, indi appena averle ammollate nel 
Tino ne cavano il morto, e lo mettono 
nelle Botti , dove vi bolle e fi perfeziona , 
einquerte lafcia molta feccia. Quando 
aprono e ripulifcono ivi le Botti, tinta è la 
forza e lo fpirito del Vino, e delle lue 
fecce, che l’odore e la fragranza di que- 
lle Botti c di querte fondate fi la falli- 
re a diflanzc grandi . A Marzo lo tra- 
vafano in altre Botti, oValì, ma anche 
non travafandolo non fi guada . Quello 
Vino è ivi addomandato Cralfiltatico , cioè 

Vino 
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Vino del Sole , e dicell generalmente ef- 
fer migliore di quello di Cipro . Ivi fi fi 
ancora un Vino particolare e feeltodi fpe- 
cie , di piccoli Uva detta di Cortnto , e di 
noi PajJtrixa ( Voi. antec. n. 74 pag. 1 19.) 
dove pure fi potrà vedere deferite.) il me- 
rito di quello Vino. Parimente in Acarna- 
nia , detti oggigiorno Xiromero in Epiro, 
fanno un Vino poco inferiore in bontà 
a quello di Cefalonìa . Secondo le Noti- 
zie datemi dal Sig. SoterioP.appa-Anadall 
dilisentiilìmo e dotto Medico di quel 
Paefe e mio Amico, raccolte le Uve le 
mettono nel Tino, dove le pigiano, e 
le lafciano dare a bollire intorno a 15. 
giorni, dopo dei quali ne cavano il Vi- 
no, mettendolo nelle Botti , e quivi fenz’ 
altra fattura , e lenza mutarlo , Io lafcia- 
no fintantoché non lo bevono, e fenza ri- 
guardo di lafciare nel tempo che lo confu- 
mano le Botti feeme , o mezze vuote . 
Invecchiando diventa migliore , ma non 
molto più del nuovo , etfendo quafi del- 
la della bontà del vecchio anche il nuo- 
vo . Si reputa Vino di grangudo, e mol- 
to faiubre. La fondata dei Tini, o fieno 
le Vinacce fervono * n quel Paefe per 
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farne Acquavite, la quale è perfetti!" 

fiinz • 

I Vini di Morca , efiendo più umidi, 
e meno perfezionati dal calore del Cli- 
jna, fi travafano adòluta mente tutti, e 
qualora non fodero tnvafati patirebbero, 
o fi guaderebbero, come già tutti quin- 
ti di tal Regione venendo 1’ Edite , alla 
riferva di quelli delle montagne , non o- 
flantc fi guadano. 

Maniera di fare il Vino di Cipro . 

Q Ualchcduno dato per del tempo in 
Cipro, e dedito ad oflervarc le 
faccende agrarie di quegl* Ifohni , mi ha 
aflicurato ricavarli elio Vino da piti 
fpecie di Uve , che nafeono in quel 
paefe , fenza didinzione di biinchc e di 
nere, ma per la maggior parte bian- 
che. Quando in origine fi a fatto d’ Uve 
nerc,o rode, non odantc col tempo im- 
bianchifcc da fe dedb, a didinzione di 
quella qualità di Vino detto Mo fendo di 
Cif'ro , il quale in principio è del colo- 
re del noftro Mofeado, o quali bianco, 

ed 
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<ìd invecchiando fi cangia in un coloret- 
to pieno , e tendente al rodo . (0) 

Le Uve in Cipro non è ch’abbia- 
no proprietà molto diverfe dalle nofire, 
ma tutta la forza e corpo di tal Vino ri- 
finita dall edere di Uve prodotte in terre- 
no efipoilo ai venti caldi, e rificaldatodai 
raggi d’ un Sole molto gagliardo., il qua- 
le proficiugando le parti più umide e 
acquofie di ede, le rende perciò di pol- 
pa e fugo molto denfo, faporito, e dolce 
e fé differenza vi è nella grodèzza dei 
loro granelli , o grappoli , e nel colore 
o denfità e durezza della buccia , ciò 
dipende dalla natura del ludo, e dal 
Clima , in quella maniera che la deffa 
fpecie d’ Uva, come farebbe la Mofica- 
della , traligna alquanto e diverfifica colti- 
vata in diverfi Paefi, e perciò rende Vini 
di gudo diverfo , come fono per efempio 

K 3 tante 


(a) Diverfe Notizie intorno a quello Vino dì 
Cipro, che fono qui riportare , mi fono fiate co- 
municate dall’ erudito Sig. Paolo Barem Turmefe, 
flato del tempo in Cipro , e intendennffimod! que- 
lle materie.- e altre le ho rilevate dal Ragiona- 
■mento del Vino di Cipro flato recentemente pub- 
blicato dal Signor Giovanni Manti in Firen- 
177 a. in ottavo. 
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t x n te frecie di Gm-o , c di Ah /cado ( ]j 
Pnc//* di/parari , fcbbene prodotti d i uu t 
fpccic di Uva in origine la medefrna. 

In Cipro non piantano le Viti a 
fodè, come apprettò di noi , ma divel- 
tano il terreno a due braccia di prò 
fóndita, fotrerrandovi in fondo ni ilr.j 
piante di Timo, di cui abonda i’ llida, 
per fare una fpccic di fognatura nei p i 
Jni tempi ai magliuoli, che vi piantano, 
e per facilitare ad c<Ti il gettare c donde. 
fc le radici: cd in quello divelto pongo- 
no elfi magliuoli comunemente con uno 
firomcnto di ferro, che fa il necci! a rio 
buco nella terra , dentro il quale ver- 
fano dell’ acqua, e piantato il magliuolo 
lo riempiono di terra . 

Le Viti non vi fono forrctte in 
modo veruno, ma i tralci fono laici iti 
/correre fui terreno, e inrorno a cia- 
feuna Vite vi fanno degli /cavi a fami- 
glia nza di catini, acciò le Uve non toc- 
chilo terra , ed intanto le acque vi n 
trattengano alquanto da pre/Urc umi- 
do alle piante . Intorno non vi è lafcia- 
ta crefcerc altra pianta o albero, che 
le adombri ; an*i in Primavera fono d’ 
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intorno ripulite da ogni c qualunque 
erba benché bada . Il pedale della 
Vite e tenuto alto intorno ad un brac- 
cio ; le potano tra il Febbraio c Marzo 
la (dandovi ordinariamente due capi, a due 
occhi per ciafcuno, c alcune volte an- 
che tre capi, qualora la pi inta ha mol- 
to rigogliofa; ed in quello cafo a due 
di clh tre capi lafcimo un occhio foto, 
in modo che fra tutti i tre capi non Te- 
dino che cinque foli occhi. 

Allorché le Uve principiano a ma- 
turare molti codumano di toglier loro 
d 1 attorno i pampani, che le adombra- 
no, e arrivate quali alla perfetta matu- 
rità (torcono i tralci vicino al vecchio, 
e principiano a coglierle ordinariamen- 
te dopo i 2 5. d’ Agodo al computo no- 
flro , cominciando prima dalle Uve che 
fervir devono per i Vini ordinari, c 
vendemmiano le altre alla fine di Set- 
tembre, o principio d’ Ottobre. 

Colte le Uve le portano a Caia m 
Celie di vimini , e le dirtendono am- 
mattate all’altezza d’ un mezzo bj accio 
fui Aiolo dei Terrazzi , dove le liba- 
no finche non principiano a dar ' H ao 
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quafi di marcire, o l’umore feorra fui 
pavimento. Allora le trafporta no in cer- 
ee danze col pavimento declive (malta- 
to, o Jadricato , o anche intavolato , 
dove con uno frumento (imile ad un 
lucerniere, ma col piede quadrato e più 
largo, pedano cfl'e Uve , c pedate le met- 
tono Torto lo Strettoio , c ne (premono 
il modo, il quale avanti di bollire c di 
colore molto rollo . Rìccolto il modo 
dallo Strettoio , lo mettono a bollire in 
Coppi, dati per lo più internamente ac - 
conciati di pece fino da quando elciro- 
no dalla Fornace, non empiendoli total- 
mente , acciocché nel bollire non traboc- 
chino , ma diligentemente lenza toccare il 
liquido tolgono da cdo turta la Ipuma, 
che alla bocca di elfi Coppi fi prclenta. 
Altri però li ferrano adatto, c folo vi 
lafciano un foro per la comunicazione 
dell’ aria , metodo dimato il migliore . 
In quedi Coppi bolle il modo per 40. 
giorni, e bevuto dentro quedo corfodi 
tempo produce per certa et perienza tu- 
mefazione di ventre c affanno i quelli 
però che non vogliono indugiare a bc- 
verlo , come fono i Contadini del Pac* 
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f Ct eludono tale effetto con farlo pof- 
fare per una Calza di tela rada di cotone, 
cd a traverfo un palmo di cenere di 
fermenti delle medefime Viti porta nel 
fondo di e(Ta Calza . 

Bollito che abbia i fuddetti giorni, 
quando non devart portare altrove, fi 
lafcia nei mcdelimi Coppi, e quelli fi 
chiudono con coperchj di terra cotta, 
e s’ ingollano nella ferratura . Quivi fchia- 
rifee ìempre di vantaggio, a fegno che 
dopo 15. o ovvero io. anni divieti 
chiaro quanto il noftro Mofcadello. 

I Contadini deli’ ifola , per la mag- 
gior parte Greci , angariati dai Governa* 
tori cd altri Miniflri Turchi, coflumano 
nafeonder loro la quantità del Vino rac- 
colto con fottcrrarlo profondamente ia 
erti Coppi in luoghi difficili ad averne in- 
dizio . Quella diligenza di forrerrarlo pro- 
duce loro il vantaggio che il Vino li per. 
feziona , molto prima di quello che fa-* 
rebbe tenuto fopra a terra , e acquirta 
una forza maggiore, fenza perdere la fui 
naturai delicatezza di lapore, e fenza, 
renderli più fumofo: e quanto più in- 
vecchia , tanto più depone nel fond# 
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dei va fi * c tempre più abbandona ij 
color rollò , e volta aJ giallo , o al chiaro. 

Quel Vino poi , che fi deve por- 
tare dalla Campagna alla Città . ed io 
fpecie a Lamica, dove te no fa il com- 
mercio maggiore per moire parti del 
Mondo, fi mette in Otri di pelle, an- 
che quelli internamente incatramaci , e 
da quefii nella Città fi palla nuovamen- 
te in altri Coppi, o in Botti cerchiate 
di ferro all’ ulò no Uro. Dall’ eflfer nei 
primi tempi tenuto in qucft’Ocri,o in que- 
lli Coppi incatramati , dipende il grave o- 
dore di catrame , di cui quello Vino è do- 
tato i ma riporto nelle Botti lo va di 
anno in anno perdendo, a fegno che ar- 
rivato ad una certa età, lo lalcia anche 
del tutto. 

Molti cofiumano in Cipro di prc* 
parare c aoconei.irc le loro Botti prima 
di riporvi il Vino con una compulsio- 
ne di Storace c lncenlb in lacrima , 1 
odore delle quali macerie una volta fia- 
to prefo dalla Botte c da ella ritenuto 
per io, anni coolceutivi , fcnzi che oc- 
corra ad ella fi re altro , c quivi lo la- 
rdano invecchiare . Quella mefiura di 
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Storace ed fncenfo fa ribollire e intor- 
bidare *1 Vino in ella Botte due volte 
all'anno, ma in quell’ occafione depone, 
«rollo ritorna al fuo fcgno, e femore 
piu chiaro di primi . 

I Vini di Cipro allorquando fono 
pervenuti all età di otto o dieci anni non 
lotto molto facili a didingucrfi da quelli 
d anni lei, e quei di vene’ anni da quelli 
d anni dieci. Quello realmente giunto 
ai dieci anni lì può dire pcrfettillìmo , 
e quanto nella fua fpecie può edere. 

Qjiello poi detto propriamente Mo- 
fcado giunge ad una vecchiezza conlì- 
derabile, come quella di felTanta o fet- 
Unt’ anni, e quanto più invecchia tan- 
to più prende una confidenza quafi di 
Giulebbe, c diviene dolce a fegno che 
per quella ragione a molti non piace . 
Di quello per altro l’ Ifola ne produce 
poco, e perciò ancora è di prezzo all* 
altro molto fuperiore. Quello è proba- 
bilmente ricavato da quella fpecie di Uva, 
almeno per la maggior dofe, conofciuta 
in molti Paelì fotto il nome di Mofcodo 
nero, o roffo , dicendola anche il Signor 
Mariti nel fuo Ré^ionomento Uva tonda. 
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grolTa * c con la buccia di color pao- 
nazzo; laddove nel Vino di Commende 
ria entra per la mallima parte la Mo 
fcadella bianca . 

Il Vino di Cipro in genere , o li a 
di qualunque forte , trafport.no nelle no- 
lìre parti perde alquanto in Inverno del 
fuo gufio e bontà , ed in fpccic perlì- 
fiendo una rigida cofiituzionc di Tra- 
montana. Perciò divcr/i Intendenti co- 
fiumano in tali tempi, avanti di bevcr- 
lo, di tenere le Bottiglie di efib in qual- 
che difianza dai futjco , o fopra i loro 
Camminetti . 

V’ è l’arte in alcuni Porti e Città, 
dove fi commercia quello Vino, di con- 
traffarlo, e alterarlo in maniera che 
polla comparire Mofeado quello che 
non è, o ve echi filmo quello, eh’ e re- 
cente , e non vi è regola molto certa da 
verificarlo; perciò il Comittcntc o Com- 
pratore deve confutare il luogo , don- 
de lo ha ricevuto, o il Venditore, che 
glie lo ha confegnato. Generalmente li 
lpedifce da Cipro il Vino in Botti ben 
ferrate con tappo avvolto di tela , e 
Copra incatramato , e indi coperto con 

un 
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un pezzo di latta quadro ligillato nei 
quattro angoli con figillo corrifpondente 
ad altro polio nella polizza di carico 
firmata dal Capitano , che lo riceve io 
confegna, e deve trafportarlo. Con que- 
fto mezzo li diminuifeono le frodi e in- 
convenienti che potellero a tal Vino 
accadere per viaggio ; mentre quando 
venga con qualche afiuzia feemato nel- 
la quantità , almeno non refta defrauda- 
ta la qua lira. 

I Vini poi più prelibati o feelti 
fi mandìn fuori in Damigiane , che fo- 
giion tenere da dodici Fiafchi e mezzo 
di noftra mifura . 

Per conofcerc i Vini di Cipro , de- 
vono diftinguerfi tre fue qualità , cioè 
il Vmo comune , il migliore o feelto , det- 
to comunemente di Commenderta , e il 

Mofcado . 

I Villaggi che producono in Ci- 
pro i migliori Vini fono diverfì , mi 
il Vilhgio di Omados , trattandoli divi- 
no comune di quello Paefe, Torpida 
tutti gli altri ; lo feelto poi fi raccoglie 
in alcune Colline nei luoghi nominati 
%oorì t e Otonpun nel territorio chiama- 

to 
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to in °88* Cammenderia .dall’ cflorc tt ir 5 
un tempo Commenda dei Cavalieri G .. 
foColimitàni e Tcmplarj.comprefo in (] 1Jc | 
lì parte che i Greci nominano 0//„, 
e che comprende una porzione deU’a M ’ 
fica Paphia, e di Amatbufia . Il miglior 
Molcado poi di Cipro è qullo di Agro < 
Villaggio fituato nella parte Meridionale 
dell’ Ifola . 

Quello propriamente lecito di Co:n 
tnendena ben di rado viene a noi , ed 
è molto caro anche nel Paefe , cdcfic- 
ro d’una fpccic d’Uva alquanto dalle 
altre diverga , cioè di polpa dura e re- 
nitente, a differenza di tutte le altre 
Uve dell' Ifola , come ha oflervato il 
Sig. Mariti, le quali fono di polpi mor- 
vida , e diverfa da quella fpecic nomi- 
nata e creduta Zibibbo t clprelfamcntc da 
elio efaminata , e della quale trovatene 
ora in Cipro molto poca . 

Siccome la perfezione dei Vino di 
Capro condite nella vecchiezza , e que- 
Ita rilevali principalmente dal fuo colo- 
re mutato, e di rodo cupo divenuto chia- 
ro quanto il Molcadcllo , taluni in quell* 
Ifola per quello riticlfo chiarifcon o elio 

Vino 
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Vim per mezzo della Colla alla fogcil dei 
Fr>nccfi .facendogli perdere bea predo il 
color rollo , talmente che il Vino di due an- 
ni diventa nj colore molto limile a 
quello di cinque o di fei. Impiegano 
mezza dramma di Colla di Felce per 
ogni miiura di cinque ha lchi di Vino, 
fecondo le mifure n olire , tenuta in fa- 
zione in una pignatta di Vino per ven- 
tiquattro ore, e poi finita di feiogliere 
/opra ad un fuoco lento , e fenza bollire 
la gettano nella Erte, dove ben la ri- 
mefcolano col Vino. Qnivi c la (ciati in 
ripof) per cinque o lei giorni , d >po 
il qual termine fi tira quel V.no, e fi 
palla in altre Botti . 

Non è cofa difficile f imitare la 
fattura del Vino di Cipro . Il fopracci* 
tato Signore Barerti ha farro in Livorno 
del Vino iimilillimo al Cipro, e lquilitil- 
(ìmo di fa por e , cflendolì fervito nel Ur- 
lo di fole Uve bianche di ottima qua- 
lità , c riportalo in Botti tenute a Vino 
bianco di Romagna , con avervi aggiunta 
una mcrtura fatta con Stirate, he enfi m 
Lacrima , e poche gocciole di Pece o Ca- 
trame , c per dargli quella gagliardi! , 
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ch'era neceflaria d i- 
ca. Lafciatolo la* ania^n dl - Giammaì " 
comodate è flato 2 Bottl C0S1 ac_ 
flagionato i n capo a°fnrV * f “ fficienza 
fedamente del <fufl 0 a: 1 fe ì e P er " 

La dofe dlfla Stora qUell ,° Cipr °- 

™° mel T a “ “f° Per la fuddettaTccon' 
carura e Hata di due libbre per “X 

uh di Vino, quella dell’ lucenfo treon- 

C . e a’ ®. la d ° fe del & Um la fletta quan- 
tità di Vino a ragione di due Fiafchi, 

Modo tenuto generalmente dai F rance fi 
nel fare i loro Vini . 

T Utti i Vini di Francia , fieno bian- 
chi , o rodi , o di color d’ oro , fi 
fanno, o ponendo le Uve fubito colte 
fotto loStrettojo, come quello di Sciam- 
pagna bianco, e il comune della Mar- 
ne , o con mettere le Uve pigiate, o 
come fi fuol dire ammollate , nel Tino, 
con lafciarvele Ilare più o meno fecon- 
do le circollanze , cioè quattro o cinque 
ore , fe il Vino è fiottile e pieno di fipi- 
riti, per tutta una notte fe l’annata e 

fiata piovofia , e fe il Vino è groflo per 
r un 
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un corfo dii* ore. Levato per la can- 

r; e e tTa da Tlno fi pone nelle Bot- 

^’neix r tamente le "“«ce rena- 
te nel Tino fi portano fiotto lo Strettoio e 

con quello , che efce dalla prima e fe 

fóando H ’ ri t m P io "° Botti! la- 
fcrando quello che fi eft rae dalle ftrette 

fulTeguenti dapperfe , per eflère inferio- 
re , rumolo , e non bevibile fé non dopo 
qualche arino. 


Bocci indi bolle ; fi B^mpiono 
quelte con nuovo mollo , e poi fi muta 
nella forma che altrove è fiata detta, e. 
come ancora fi tornerà ora a dire par- 
land^) di quello fpecificatamente di’ Arbois, 
e di quello di Borgogna . 


Vino bianco d' Arbois . 


N Ella Franca Contèa > e precifamen- 
te nell’ Arbois ' , dove il Clima vi è 
molto rigido , fanno quegli Abitanti un 
Vino lquifito d’ una fpecie d’ Uva bian- 
ca da effi addomandata Sauvagnum , la 
quale ad onta dell’ inclemenza del Paefe 
non lafcia di maturarvi a perfezione , 
9 lo fanno nell’ apprefio maniera . 
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Per fare quello Vino della mirti* 
qualità ,o fia di tutta la fua p e rf P7 - b IOr 

f, iaftia l’ Uva, anche matura 

Anche non fieno partati tre 0 lce > 
giorni di brinata , o di diaccio qUactro 
tunque ancora la maturazione’ in^ì 
Paefe per ragione del clima vada molto 
facilmente a incontrare la fredda ,w 
ne dèli’ Inferno . Paffati chetano Hhd- 
detti giorni di brinata o gelo, fi f a l a 
Vendedìiia , e li mettono le Uve fgra- 
iiellate in Bigonce di Abete , fpogliate 
di tutti i gambi e rafpi , e così fi fpre- 
mono fotto il Torchio, efpreffa mente fat- 
to per ftringere le Uve fenza il foftegno 
dei rafpi , detto dai Francefi a Coffre . 
Spremuto tutto il morto li pone in Ti- 
nelli parimente di Abete , i quali fi cuo- 
prono con un lenzuolo o altra coperta 
di tela , per difenderlo da ogni immon- 
dezza, e precifamente dalla polvere . In 
quello rtato fi lafcia per due giorni e 
due notti , tempo necell'ario e fu ffiei en- 
te acciocché depofiti : e fe mai dopo 
quello tempo non li trovarti il Vino 
bartantemente chiaro , lì fepara dalla 
fondata, e li torna a farlo depofita re ia 

al- 
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altri vafi per una feconda volta, e fino 
per la terza come nella puma . Divenu- 
to chiaro fi mette nelle Botti, dove po- 
chi giorni dopo principia a bollire, ed a 
feparare la feccia. A. mifura poi che 
fermentando fi purifica , fcema fenfibil- 
ni ente in quantità, ma fi prende cura di 
upphre a quello che viene a fcemare 
con riempire giornalmente ed efattamen- 
te la Botte , riempiendola con una por- 
zione dello fteffo Vino lafciato da parte 
in Fiafchi fui principio per tale effetto. 
Le Botti ftando Tempre piene , fi ottiene 
che la fchiuma e feccia con fomma fa- 
cilità verlì, e fifepari. 

Quando il Vino non bolle più, al- 
lora fi chiude la Botte. Venuto il fred- 
do il Vino fi travafa in altre Botti, e 
queft’ operazione fi ripete anco più vol- 
te fintantoché il Vino non refìì limpido, 
la qual cofa generalmente non accade 
prima che abbia tirato Tramontano, che 
perfettamente lo chiarifce . Mutando 
quello Vino non fi deve temere di in. 
torbidarlo, o di fnervarlo, perchè effen* 
do Vino di corpo, o craflò , non fva- 
pora, e nulla perde, 
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Alcuni per chiarire quello Vino fi 
fervono della Colla di Pefce , ma è mol- 
to migliore chiarito naturalmente , e fen- 
za artifizio. 

Quando il Vino è pattato per tut- 
te le fuddette operazioni fi mette in Fia- 
fchi o Bottiglie , e quello infiafcamento 
fi fuol fare nel Marzo . 

Per avere di quello Vino capace 
di confervarfi lungamente , e perfetto , fi 
colloca la Botte Aurata in un Terrazzo 
o Granajo voltata alla più fredda efpo- 
fizione . Tutte le parti aquee con que- 
llo mezzo fi congelano , e non retta fciol- 
ta che la follanza del Vino piu pura , 
ed allora bifogna avere la cautela di ti- 
rar fuori per di fiotto il Vino fciolto e 
puro , e fie pararlo dal retto , avanti che 
didiacci ; mentre facendoli altrimenti fa- 
rebbe la maniera di. perdere tutto il pre- 
gio e prezzo del Vino . 

Più quello Vino bianco è conferva- 

to lungamente, più acquilla ll ca ^“ er . e 

di Liquore, e quantunque perda di dol- 
cezza, non ottante è molto guftofo al 

palato, e conferva il fuo gufto pmjun- 

ga- 
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gamente del Mofcado di Provenza , e dì 
quello di Linguadoca . 

Quanto però generalmente la bri- 
nata ed il gelo giova ai Vini bianchi, 
tanto nuoce ai Vini rolli , 0 neri . 

Quello metodo di non coglier lei 
Uve bianche, le non dopo ch’abbiano 
fofferto delle brinate e del freddo, lo con- 
ferma una Lettera fcritca da alcuni Ami- 
ci di Moijfey Villaggio della Franca Con- 
tèa all’ Autore del Giornale Idoneo dì 
l'rancfort , e riportata in tal Giornale 
( Part. III. Sez. i. pag. 374. ) Vi fi di- 
ce che predò Auxonne alcuni Signori di 
quella Terra cofiumano di non far ven- 
demmiare le Uve bianche fe non dopo 
i primi diacci , e quella precauzione pro- 
duce i loro Vini molto fuperiori in forza 
c bontà a quelli dei loro vicini : e la 
medefima differenza è anco fiata ritro- 
vata relativamente al Vino ricavato dal- 
le Uve della fledà Vigna vendemmiate 
nella maniera comune, o diverfa dall* 
indicata . 

E' vero che i Proprietarj praticando 
quello metodo vengono a perdere intor- 
no ad un quarto della quantità del ,Vi- 

L 3 * 
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no , che accoglierebbero nel metodo co* 
mu ne, ma vengono però indennizzati 
a/npiamcnte di quella diminuzione per 
il migli ora mento notabile nella qua. 
lità . 

Modi tenuto nel fare i Vini in 
Borgogna . 

A Sficurati che fi fono quei Paefani 
della maturità delle Uve , propria 
per fare un buon Vino, le colgono, 
e fenza ammaccarle o pigiarle in modo 
alcuno nel Campo, le portano ‘al Tino, 
e di elle lo empiono , ed ivi le fanno ben 
peflare da un Uomo, colla cautèla che 
il Tino ha foltanto pieno ad un terzo 
di Uve. Gli altri due terzi poi deir 
Uva, che vi portano pofteriormente * 
prima d’ effer melTa nel Tino la fanno 
leggermente pertare con un Irtrumenco 
chiamato Ammoftatojo . 

Quando Y annata è molto calda , ì* 
Uva incomincia a fermentare molto pre- 
flo, cioè fi follevano le Vinacce ; ed il 
Morto , che nel principio fopravanzava le 
medefime Vinacce, divien più baffo. 

Te- 
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Torto che fi accorgono efler princi- 
piata quefta fermentazione, pigiano im- 
mediatamente le Uve, e fubito pigiate 
che le abbiano , ne cavano il Vino , o 
lo diftribuifcono in varie Botti. 

Eftratto quello Vino o Morto , met- 
tono tutta la Vinaccia, che reità nel Ti- 
no, fiotto lo Strettojo, nella ftefla forma 
che fi difle di quello fatto nell’ Arbois > 
e quanto vien ricavato dalla prima e fe- 
conda flretta fi dirtribuifce nelle Botti, ove 
era flato meflò il Vino o Morto , che dicefi 
vergine : il reftante poi che ricavano dopo 
tali due flrette , come inferiore e non di 
durata, lo lafciano ai Contadini per £a- 
re i loro Mezzi- Vini , o Acquerelli , co- 
me fi dice in Tofcana . La proporzione 
di quelli Morti o Vini, che mettono 
nelle Botti , è due terzi di Morto vergi- 
ne , ed un terzo di Stretto , 

Il Vino ferme ntando nelle Botti get- 
ta delle impurità, perciò le lafciano Au- 
rate per modo che portano traboccare , e 
due volte al giorno le riempiono con 
altro Vino della ftefla qualità , che efpref- 
fa mente lafciano da parte per tal fine . 
Quefta operazione la feguitano per die- 
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c ; o dodici giorni; quando poi comin- 
cia a quictarfi mettono fopra al cocchiu- 
me una foglia di Vite, e quando è quie- 
to totalmente ferrano bene le Botti col tap- 
po, e indi le riempiono per un certo 
tempo ogni *5. giorni, e poi ogni mele 
una volta . 

Quando Fanno è flato meno caldo, 
c le Uve fono meno mature , le lafciano 
fermentare nel Tino di vantaggio , e non 
pigiano F Uva in eflò Tino che quando 
il Morto divien più baffo delF Uva di quat- 
tro, o fei dita ; in tutto il reflo poi lo 
fanno nelF iftefla maniera , come fe F an- 
nata forte fiata calda . 

Per efìer certi della maturità delle 
Uve coftumano in Borgogna mafticareil 
vinacciuolo, il quale non trovandolo 
acerbo o amaro lo hanno per fegnale /Icu- 
ro della buona qualità e maturità dell Uva, 
trovandolo afpro o cattivo non la confide- 
rò mai buona per farne Vino > ma fola- 
mente' per ferbarfi’ e mangiar/! come Uva. 

Siccome non tutti i grappoli poi- 
fono edere perfettamente maturi nello 
fieffo tempo , perciò quando ne trovano 

un terzo , che f* nell* ^ tunca , com ~ 

plett 
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pietà , per i fegni che noi abbiamo da- 
ti al §. XXI. non indugiano a coglierla 
tutta . 

Il fegno poi più ficuro , che decida 
della perfetta maturità delle Uve, con- 
fitte nel fucchiare i fuoi granelli, efen- 
tirefei vinacciuoli fieno quali fecchi, o 
almeno privi di quella denfa muccofità, 
della quale fogliono edere rivediti : fe 
tali fi trovano è fegno ficuro , che 1* 
Uva fi dee cogliere. 

In Borgogna medb il Vino nelle 
Botti fi travafa nel Mefe di Marzo. So- 
gliono adoprare fempre Botti nuove, e 
lenza gruma, o almeno ripulite al pof- 
fibile, quando vi mettono il Vino allo- 
ra fvinato ; poiché fe avedero gruma, 
quel Vino, che ancora è caldo e in fer- 
mentazione , drogherebbe e rifcalderebbe 
la gruma, la quale comunicherebbe al Vi- 
no una cattiva qualità ed un cattivo fapore. 

Quando poi il Vino ha finito la 
fua (enfibil fermentazione , cofa che 
fuol efler già accaduta nel Mefe di Mar- 
zo , allora non s’ incorre nello dedb pe- 
ricolo: e chi ha quede Botti aggruma- 

te, fe ne ferve per mettervi il Vino 

tra- 
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travafaco, ma tuttavìa anche da effe 

cercano ogn anno di levare la gruma per 
quanto e poflìbile. ^ 

Siccome nelle Botti , dove è flato 
meiio il Vino in principio, vi fl fa gran 
depofizione o fondata, la mettono tutta 
inficine in un* altra Botte , e di quella fi 
fervono per fare dell’ Acquavite . 

Nell’ annate affai calde, le quali 
però in Borgogna fono rariffime , non 
il fa niente ufo dei Tini , ma fubito che 


rUVa è colta fi porta intiera allo Stret- 
toio , dove immediatamente fi ftringe , 
ed il Vino, che nefee, fi mette fubito 
nelle Botti, nelle quali fermenta per 
dieci o dodici giorni, e getta fuori le 
immondezze, ed in quello cafo pure fi 
continuano le medefime pratiche ed 
operazioni, che di fopra fi f° n0 de- 
fcritte . 


Modo dì fav€ il Vino in Sci^ m P a ^ nit * 

S I vendemmia 1’ Uva fubito che il gam- 
bo incomincia ad iognibre, e per 

il retto della fattura fi fegu.ta quella 
fteffa , che fi u & m Borgogna negli an- 
■ m 
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ni caldiffimi , cioè a dire non fi ufo 
dei Tini • 

Quefto Vino fi difii ngUe d , moIfi 

* ì 1^ * un acido fpirico- 

fo e fottile, che contiene, e per il aua- 

le è gratiffimo allo ftomaco, non offen- 
de il capo, nè tampoco i nervi, e fa- 
cilmente paffa per orina. 

Poco pure, per la maniera di far- 
li, differifcono tutti gli altri Vini bianchi 
di Francia da quello nominato, e feviè 
differenza, quella nafce dalle fpecie par- 
ticolari delle Uve, e dall* effer colte più 
o meno mature . 

Il Claretto di Voniac è un poco au- 
serò, e però fi dice corroborante dello 
ftomaco , e degl’ Inteftini , e non altera 
il capo di chi ne beve anche in qual- 
che copia. • 

I Vini tanto bianchi, che rolli d 
Orleans fono generofi e grati allo do- 
ma co, ma fono fumofi, e danno con 

Vinchi He. M» « «£ 
no molto a quelli del Reno , ma fono 

anche più crudi. 

I Vini di J. rtv» f°»° ma0 sm ì° 
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di q ueIli d> Orleans , 

piacevoli. 


ma più falli e 


- , ^ » Fi ontìgnano , e quello pure detto 
Mofcadoroffb di Francia , fono Vini molto 
gagliardi, e quali i foli che foffrano dell’ 
acqua . 


la • 

Quefli fono almeno i principali, fen- 
za parlare di tanti altri, come il Cla- 
retto di Rents , il Claretto di Avignone , 
quelli di Guafcogna , della- Ltnguadoca , 
della Provenza , d’ Angiò , ec. 

In Sciampagna in oltre li fanno 
modernamente dei Vini rodi quali della 
perfezione di quelli di Borgogna , e per 
tali li fpacciano in ‘Fiandra . Se ne fa ivi 
uno fra gli .altri , eh’ è anche il miglio- 
re, del colore d’Occhio di Pernice. Que- 
llo ha corpo , e fpirito , e inlleme un 
aromatico, ed una delicatezza , per lo 
che fopravanza ogni Vino di Borgogna. 
Ciò che lo fa in fpecie preferire a 
tutti i Vini di quel Paefe conlìde. nella 
fua leggerezza , e nella facilita che ha di 
padare, fopra ogn altro della Francia. 
Quello fi fa di Uve nere nettate da ogni 
granello acerbo o putrido , e mede nel 
Tino per due giorni , dove per d caldo 
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della fermentazione , che concepifce , 
prende il rollo ; indi li porta fotto il 
Torchio , ma qualche ora avanti li pigia- 
ne! Tino con i piedi , rimefcolando bene 
il fondo con il liquido , acciò prenda 
maggior colore . Lafciandolo nel Tino più 
di due giorni prende facilmente di 
rafpo . 

Modo di fare ì Vini a Bordò . 

I L coftume di quello Paefe è di por- 
tare tutta l’Uva vendemmiata al- 
lo Strettojo . Tutto il Vino , che n* 
efce li mette in un Tino, del quale 
dee elìer pieno circa a tre quarti , 
Quello Vino li cuopre con coperchio di 
legno adattato , e fatto a polla , nel 
mezzo del quale vi è un foro . Il Vino 
comincia a fermentare dopo cinque o 
iei giorni, ed avanti che Ila finita la 
fermentazione , cioè a dire avanti che Ila 
finito un certo piccol fufurro , che fa 
nel bollire, vi li gettano dentro i rafpi, 
o Ha la vinaccia falvata nello llringere , la 
quale bifogna aver cura nei giorni, peri 
quali il Vino fermenta, di averla fatta bene 

afciu- 
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afciugare all aria forco un qualche porti- 
co > ove 1 porta, e fi diftende , imme- 
diatamente che è fiata levata dallo Stret- 
to)°. Quefia vinaccia rimefla nel Vino 
vi lì la/cia fiare incirca a 24. ore, e 
iìniEO quello tempo, fi cava il Vino per 
la cannella dal Tino , e fi mette nelle 
Batti . 


Quando fi getta nel Tino la detta vi- 
naccia ella va a fondo , ma ficcome fi è det- 
to , che quando vi fi getta la fermen- 
tazione non dee efler finita, la forza 
della fermentazione medefima la riman. 
da a galla , e per conferenza il Vino 
cfce netto e colorito. Chi vuole il Vino 
meno colorito , lo tira poche ore dopo 
d’ avervi melìa la vinaccia, chi poi lo bra- 
ma più colorito , lo tira dopo 24, ore , 
o più tardi ancora*. 

Si è detto che il Tino deve avere 
un coperchio con una buca nel mezzo ; 
per quella buca vi fi gettano i 
rafpi, e per mezzo di eflà fi vede di 
tanto in tanto il grado della fermen- 
tazione concepita dal Modo. 

I Vini di quello Paefe, egu almentc 
che quelli ordinariamente di Spagna, 
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tra fportati in America, e anche in Ger- 
mania acquiftàno una bontà che non han- 
no fui luogo. 

Modo di fare il Vino , detto dai Fran- 
cefi Vin Muet , cioè in lingua noftra Vino 
muto , o Mutolo . 

Q Ueflo Vino , allorché è mollo , è 
impedito di fermentare, e perciò 
a mifura che efce dallo Strettoio fi po- 
ne in un vafo o Tinello, dove lia fia- 
to bruciato dello zolfo, ed in qualche 
luogo vi aggiungono ancora dello Zuc- 
chero ordinario graffo , o come dicefi 
maj cavato \ indi fi rimefcola , e fi agita 
gagliardamente fino a tanto che fi fe- 
guita a vedervi fegno di fermentazione; 
allora fi palfa in altro vafo parimente 
zolfato, e fimil travafamento fi ripete 
più volte. Finalmente fi lafcia r ipofare, 
e poi fi fvina , e trovali chiaro come 
T Acquavite . Quello conferva Tempre tut- 
to il fuo dolce primitivo d* Uva , ed c 
foprattutto faniltìmo. 

Quella fpecie di Vino fi potrebbe 
utilmente fare anche inTofcana, quan- 
do 


X x 

«io V er . fisiche annata contraria moftraf- 
fero alcuni dei noflri Vini di voler effere 
acidi o ac erbi , 0 tali fodero per la qualità 

® a . t . ur if. del e U 7 e » ° per l’ efpolizione 
delle Vigne ; e foprattutto fi potrebbe- 
ro così correggere tutti quelli incolpati 
di troppo corpo. 

Il Signor Conte Bertoli, il Signor 
Conte Porta , ed il Signor Conte Afqui- 
uo, tutti tre di Udine Capitale del Friu- 
li, hanno fatto del Vino eccellente , e 
Umile nel guflo al perfetto Borgogna , e 
per tale bevuto, e flato mandato in 
Germania ed in altri Paefi non cono- 

fciuto per Italiano • 

Tanto inoltre nell’ edere flato colà 
trafmeflo , quanto nell’efler fatto di là 
ritornare, non ha fofferto la minima al- 
terazione, ma mirabilmente bene ha ret- 
to a qualunque trafporto , e viaggio , 
come vien conteflato da più Lettere del 
Tom. III. fall' Agricoltura, Arti e Com- 
mercio del Sig.. Antonio Zanon , e daU’ifleffo 
Sig. Conte Bertoli nell’Opera intitolata 
Le Vigne, ed il Vino dì Borgogna in Friuli . 
Il Sig. Conte Fabio Afquino, fra i 

nominati , Segretario Perpetuo dell’ Ac- 
ca- 


ridotto il Vino delle r ^ lne 6 perlZ ‘ a 

tv. de™ p iC c ,i di > e ? Fa - 

e gufto, che per confeflL P e . rfe ?ì° ne 
ereditaci Mercanti di' V K P ,uac ' 

lungo tempo T„ FrtncTa 1 ” 0 M ^ 
rnnfrniHtA trancia, elìendo flato 
confrontato con diverf, di quel Regno , 

Mini r™?, anche mi- 

gliore di quello di Frontignano e di 

eiampagna , e molto proffimo a quello 
elei Tockai ; e. per tale iadultria e mi- 
glioramento di Vino ne ha il medelìmo 
oignor Conte ricavato all’ anno molto prò-, 
fìtto e danaro : prefentemente fi è refo 
tanto accreditato tal Vino , che non può 
con effo contentare gli Amici , ed i Com- 
mittenti , che glie ne fanno premurofe 
richiede . 

Si fa effo Vino nella Tegnente ma- 
niera. Raccolta l’Uva della fpecie chia- 
mata Pi coli t verfo la metà d’Otcobre, fi. 


mette ad appallare , e fì ferba quali fino 
a tutto il Mefe di Dicembre : arrivato un 
tal tempo fi pigia colle braccia o con 
ordingo , avendola prima fgracimolata , 
acciocché i rafpi non dieno cattivo fa- 

M pore 
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pore al Vino; pofcia fi cava il Moft Q 
Spremuto, fi mette in un Barile di do. 
ghe ben conneire , ed impeciate , e tu 
rafi con un tappo o turacciolo in ma- 
niera , che non polTa elfer vinto dalla 
forza della fermentazione del Vino. Al- 
lora quello Barile in quella guifa affi- 
curato fi lafcia per un anno intiero fen- 
za mai rimuoverlo in qualche llanza o 
Cantina , e pacato l’ anno fi ellrae il Vi- 
no , che fuol trovarli molto limpido, e 
fi ripone in Bottiglie. Per rendere ogn’ 
anno tal Vino più fpiritofo , non fi ellrae 
mai dal Barile tutto fino al fon- 
do, ma foltanto fe ne cava la metà, 
riempiendo il Barile col Mollo nuovo, 
11 quale fermentando col Vino vecchio 
fìatovi lafciato , riefce nell’anno fuiTe- 
guente perfettiffimo. Cosi Tempre fi fa 
di anno in anno , e fi trova che il Vino 
riefce Tempre migliore. 

Nella medefima maniera pure fifa 
il Vino chiamato Refecco, altra fpecie di 
Vino del Friuli, ma di gullo e di fa- 
pore un poco diffimile , perche fatto d 

Uva diverfa , quale e quella addi man- 
data 
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data Re/ecco, dalla quale pren de tal Vi- 
no il nome . 

- p pramment 5i v «i Signori Con- 

ti Bertòli, Porta c Afquino con le loro 
atten^om e rmfato f are tali Vini fqui- 
fiti nel Friuli limato nel grado 46 di 
latitudine Settentrionale , cioè meno me- 
ridionale per più di due gradi della To- 
cana , tanto più con le diligenze fo- 
prammentovate, e in più luoghi in que- 
sta Memoria defcritte, potrà certamente 
la Tofcana più meridionale del Friuli , 
e molto più meridionale ancora della 
Borgogna , avere , quando voglia , dei 
Vini della bontà e gullo di quelli , e for- 
fè anche migliori. 

Non altro a mio credere per rie- 
fcire in tal cofa vi vuole , che deter- 
minarfi a farli , e fare attenzione fulla 
fcelta di alcune precife fpeeie d’ Uva, e 
tenere gli ftefli metodi > che nel fare effi 
Vini fono qui flati a fuffìcienza accen- 
nati , e defcritti, 

A Orleans , dove i Vini fono ben di’ 
verfi per qpalità da quelli di Borgogna, 
fi fono non oliaste fatti dei Vini tanto 
limili ai più eccellenti d» quel Paefe, co- 
bi i me 
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e Copte ho toccato , che per tali fono 
^j aC ] venduti a Parigi : e i più accorti e 
bravi intendenti non fi fono avveduti di al- 
cuna diverfità . Quelli fono flati fatti con 
Uv a della fpecie detta Auvernat rouge , 
con un fetcimo di quell’ altra nominata 
Auvernat blanc , o Me Iter . 

Per non tralalciare cofa alcuna a 
queflo particolare relativa, aggiungerò 
una maniera, che vi è di fare in mo- 
do che i noftri Vini, anche fatti col no- 
flro metodo comune , acquiflino il fapo, 
i-e o godo d’ alcuni Vini Foreflieri , e fi 
rendano capaci di contentare chi aveffe 
il gufto per quelli : e fe quelli non po- 
sero reggere 'al confronto dei primi 
da noi fatti fecondo le migliori regole 
indicate, e come i naturali che ci ven- 
son portati, fervir potrebbero per lo 
meno a foddisfare molti del nollro Pae- 
fe; e per quello verfo almeno li ver- 
rebbe a impedire che una quantità di 
danaro andalfe per i medefimi fuori di 
Stato . Confille quello metodo m lce- 
glicre qualche Vino d’ottima qualità 
tra i più genero!! fra i noftri , che fi a al- 
quanto auftero o crudo , e farlo navi- 
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gare in Caratelli per fei Meli , o al più 
per un anno, e dopo travasarlo, emet- 
terlo m Bottiglie ben figillate; e giove- 
rà ancora Sotterrarle. Quelle dopo po- 
chi altri Meli fi potranno bere, ed il 
Vino di effe 13 troverà ottimo , e del gu- 
fto del Vino foreftiero . 

Un altro metodo pure vi è Senza 
farlo navigare , e quello confitte in em- 
pire di qualche Vino noftro buono e fpi- 
ritofo dei Caratelli , nei quali fieno fla- 
ti alcuni Vini particolari Foreftieri , e 
di tenervelo per diverfi Mefi , o di fa- 
re ai Vali qualche Stufa, o condiziona- 
tura limile a quelle che fi praticano 
in Cipro a quel Vino , da noi fiate ri- 
ferite , perchè contrarrà qualche odore 
e grazia , e Soprattutto qualche odore 
di pece gradito da molti ; e qualora li 
voglia più gagliardo, vi fi aggiungerà 
un poca di Acquavite. 

Siccome peraltro la Moda e TOpinio- 
ne ha tutta l’ influenza fùll’efito e credito 
dei Vini , rifaputi perciò quelli Meto- 
di, e quelle ingegnofe Ricette nel Pae- 
fe, non Solo renerebbero probabilmente 
Screditati i Vini condizionati in quelle 

M 3 for ’ 
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forme , ma gli originali e ingenui in- 
cora . Quando quello accadere non fa- 
rebbe , fecondo me, un male che mai> 
caffè di rimedj , e di compenlì ; perciò 
l’imprefa non deve eflcr trafcurata , ma 
con intelligenza , diligenza , e difcretafcte 
di lucro, o fia con la debita buona 
fede tentata . 

Vi farà certamente qualcuno , a cui 
parrà ben fatto, per avvantaggiare l’ in- 
tereffe dello Stato , e per dare maggior 
Credito ai Vini nofrali , che fieno proi- 
biti i Vini Forcftieri o almeno reftino 


jfottopofi ad un alto e maggior da- 
zio del prefente nell' introduzione ,• ma 
quello farebbe un avvantaggiare il com- 
mercio interno dei Vini noìlri , e fareb- 
be un utile negativo, non già capace a 
promuovere , ed accrefcere effettivamen- 
te r eflerno , come fi richiede: oltredi- 
chc ciò fatto da noi in quello Stato , vi 
farebbe tutto il motivo, nè farebbe co- 
fa immilla, ma di ragione, che g ià cri 
Governi pure facefTero altrettanto a riguar- 
do dei noQri , e in tal cafo invece di pro- 
muovere e dilatare il Commercio in 
queftione, unto più varrebbe a^ftrin- 
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gerfi, e a diminuire, contro l’utile e 
la politica dello Stato, e contro lo feo- 
po del Progetto . 

Dei Vini di Spagna , e cT altri luoghi . 

D I un gufto, e di qualità diverte 
fono i Vini di Spagna , del Por- 
togallo , del Capo di Buona Speran- 
za , delle Canarie, e più altri, i quali 
fono di gran corpo , genero!! , ed infie- 
me dolci , comecché nati in Climi cal- 
diffimi, dove le Uve arrivano ad una. 
maturità grande , e reftano dalla forza 
del Sole fpogliite d’ una gran parte di 
quella umidità , che abbonda nelle Uve 
di molti altri Pae!i . Sono quelli poi fat- 
ti appreflo a poco come quelli , che lì 
fanno nell'Arcipelago, o come li fanno i 
Francefi. Generalmente tutto il dolce , la 
forza, eloftomatico, per il quale fi ap- 
prezzano, nafee dalla maturità , foleggia- 
tura naturale delle Uve Tulle Viti, e 
dal non bollire co’ rafpi , o non tanto co- 
me fi ufa apprelTo di noi. 

Da M. Viger Tom. II. fi ha una Ri- 
cetta per fare un Vino mediante il Miele , 

M 4 che 


yuaw».»*», eie eie ne 144. Finte, che 0r 
dmariamente fanno 288. libbre di liquida 



vi fi metta cento libbre di ottimo Mie- 
le . Si faccia indi un mazzetto di p a , 
merino, che fi metterà fofpefo con uno 
fpago nel vafo, e fi farà bollire quella 
compofizione a fuoco moderato per lo 
fpazio di un’ ora incirca , finché non 
produca altrimenti fchiuma , la quale 
farà Tempre diligentemente tolta , e 
dopo fi lafcerà bollire in quello fiato 
anche un altro quarto d’ora, paffatoil 
quale fi toglierà di fopra al fuoco , e fi 
lafcerà così un alrro quarto d’ora in ri- 
pofo . Allora fi verferà in una Tinoz- 


Spigo . Raffreddato il tutto fi porrà in un 
Rotticino o Caratello , nel quale non fia 
fiato altro che qualche Liquore . Il gior- 
no dopo fi farà un Tacchetto lungo co- 
me un intelaino , in cui fi metteranno 
Noci mofeade , Zenzero , Garofani, Co- 
riandoli , e Cannella , il tutto pedo ed 


zecca dove fia flato poflo un pugiflo di 


unito 
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unito aon delle fcorze di Cedro: e qua- 
tto Tacchettino s’ introdurrà per il coc- 
chiume del Botticino, e vili terrà fofpe- 
fo per Tei fettimane. 

Se dopo 24. ore dall’ avervi raeffo 
quello Tacchettino il liquore non bollif- 
fe, per ajutarlo a ciò, vi li metterà un 
mezzo fellario di buona Acquavite. Bi- 
fogna poi che il Botticino Aia Tempre 
pieno, acciocché nelle dette Tei Tetti- 
mane il liquore polla alzare e gettare 
r immondezza , e Tpuma , che producef- 
fe . CelTato poi il bollore , Ti tapperà 
bene elfo Botticino, e due giorni dopo 
lì viliterà per vedere Te fotte chiaro . 
In quello (lato fi lafcerà per altre lei 
fettimane fenza toccarlo ; ma in capo a 
quelle fi muterà , pattandolo in un altro 
vafo ben preparato. Di quella compo- 
lizione fi potrà uno fervire per gover- 
nare e riempire le Botti di quel Vino , 
che fi volefle del fapore di quello di 
Spagna , e del quale ripofato e chiarito 
che fia potraflene fubito far ufo . 

Lo fletto Autore infegna la manie- 
ra di fare un Vino di bel colore , 
grato al fapore, e molto ftomatico con 

il 
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il governo di Uve fecche opaflediSna 
gn a* Vengono quelle , ei dice , inFran- 
eia di Gennajo, o di Febbrajo . Se n e 
prendono 15. ovvero 20. libbre, fi tol- 
gono loro i vinacciuoli, fi ammaccano 
e pongono in un Barile di buon Vino 
bianco per la bocca di elio . A Pafqua 
quello Vino ha prefo tutto il gullo di 
quelle Uire , e li può principiare a be- 
véflo • 

Tra i Vini Foredieri dèlia prima 
qualità e bontà Tòno i Vìtii dell’ Itole 
Canarie , il migliore de’ quali è quello 
che nafte in una di èffe denominata Val - 
rha, 12. leghe didantè da quella detta 
del Ferro * 

Quello dì Malaga nel Regno di Gra- 
nata è piu craffo , e più di Corpo di 
quello delle Canarie- La Malvasìa di 
Spagna è Vino egrègio, il quale lì con- 
ferva lungamente , e fenza guado veru- 
no fi trafporta in tutte le parti del 
Mondo. 

V Aleatico , o Leatico di Spagna po- 
co diverto dal nodro, fe non che è piu 
craffo e gagliardo; dal quale poco di- 
verfifiea il Vino d ’ Alicante nel Regno di 

Va- 
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Valenza , e il 7 ìnto , o Pìko coperto , co 
me è altrimenti chiamato, il quale Copra 
tutti gli altri è rinvigorivo dèlio fto- 
maco , e delle forze , ma infieme groffo 
e grave. ° 

Se affatto eguali a quelli non fi pof- 
wno rendere i noftri Vini per ladiver- 
lìta del Clima della Tolcana , poco per 
altro diffimili dai medelìmi li poffono fa- 
re, avute molte delle fopradd ette atten- 
zioni; ed efempio ne può effere il no- 
llro Aleatico , che poco diverfìfica da 
quello di Spagna. 

In villa d’ avvantaggiare il Com- 
mercio dei Vini , e del dovere fpeciff* 
care le cure neceffarie ad averfi dai Par- 
ticolari per farli , li potrebbe entrare a 
parlare di più altre fpecie divini Com- 
porti, o Medicati, che ufano tanto frai 
noftri, che in altri Paelì, malìccomela 
manifattura di erti è molto varia , e in- 
collante, e poco da conliderarli utile 
per il noftro Commercio con gli eftra- 
nei, perciò tralafcerò di fpecificatamente 
parlarne , tanto più che non mancano 
Autori i quali fopra a tali Vini pollo- 
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no a ba/fe nza foddisfare chi defideraffe 
efferne indruito . 

Dei Vini fatcizj , Aromatici , e 
Medicinali ne parla Plihio Lib. XIV. 
Gap. i<J. Diofcoride Lib. 5. Cap. 64. 65. 
67. e altrove ; il Mattioli nei Conien- 
ti al mede/imo Diofcoride , e molti altri . 
Siccome però in Tolcana , e altrove anco- 
ra è odiernamente molto {limato tra quelli 
Vini llomatici, o Medicinali, un certo 
Vino bianco nominato con vocabolo Te- 
desco Wermutb , il quale da alcuni per 
•{Ter fatto beniflìmo, e con qualità di 
Vino originalmente ottimo , vale a dire 
ricavato da ottime fpecie di Uve, e di- 
venuto eflendo anche delizia delle Tavole, 
per non tralafciare cofa utile , e relativa 
per le noflre vide a quello Trattato , ri- 
portar voglio alcune Ricette di efTo,fe- 
condochè lo fanno alcuni dei noftri , 1 
quali di tale fpecie , o gudo , lo fanno 
perfettiffimo * 


Varie 
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Varie Ricette per fare il 
Wermuth . 

R. A Sfenzio Romano , Cardo San- 
JTx. co , c Centaurèa minore , ana 
Manipoli tre; Camedrio, Enula Cam- 
pana , e Calamo aromatico , ana Dram- 
me Tei; Ireos, Camepizio , e Semi di 
Coriandro, ana Dramme due ; Coccole di 
Ginepro once una . Quella dofe ferve per 
Barili uno di Vino ,• e di quella Ricetta 
è quello che lì fa dalla Cafa Guadagni . 

R. Genziana, e Scorze d* Arancedi 
Portogallo profciugate in forno, ana once 
otto ; Enula Campana once tre ; Alfen- 
zio Romano, e Centaurèa minore, ana 
once due e mezza . Per la ftelfa quan- 
tità di Vino come fopra , ed è fatto così 
dalla Cafa Tempi . 

R. Alfenzio Romano, e Zedoaria , 
ana once tre ; Radici di Enula Campa- 
na once fei ; Centaurèa minore once 
quattro ; Grana Paradifi , e Cardamomo 
ana Dramme due; Macis, Galanga , e Ca- 
lamo Aromatico , ana Dramme una e 
mezza. Per Barili uno di Vino come 
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iopra . Ricetta di più Cafe, e Fat- 
torìc . 

R. Aflenzio Romano, e Pontico , 
Cardo S. e Centaurèa minore , ana once 
quattro; Scolopendra, o fia Cetracca,e 
Epatica, ana once due; Maggiorana, Ti- 
mo, Serpillo, Radici di Calamo Aro- 
matico, Angelica odorata, Scorze d’ A- 
rance forti, Enula Campana , Ireos, e 
Saflafras, ana once una e mezza. Garo- 
fani , Cannella , Satureja , volgarmente 
Santoreggia , Basilico cedrato , e Camo- 
milla, ana once mezza. 

R. Aflenzio , Centaurèa minore , Ra- 
dici di Enula Campana, e di Genziana, 
ana once otto. Per la quantità di tre Ba- 
rili di Vino. 

R. Radici di Genziana once quattro ; 
d’ Enula Campana once tre e mezza ,• Cen- 
taurèa minore, Aflenzio Romano, e Scor- 
ze di Arance di Portogallo , ana once 
tre; Macis Dramme due; Calamo Aro- 
matico Dramme tre ; Noci Molcade pe- 
liate numero due. 

R. Aflenzio Romano , Cardo S. Cen- 
taurèa minore, Scolopendra , Maggio- 
rana, Timo, Rannerino, Serpillo, Fiori 

di 
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li Sambuco, Radici di Calamo Aroma- 
tico, Radici . d ’ An £ elica odorata , Scorze 
(f Arance di Portogallo, Garofani, e 

Cannella • 

Raccolte a tempo proprio Y Erbe 
che entrano in quefta fattura di Wer- 
muth, ciafcuna feparatamente fi fecca 
all 7 Ombra, ed al tempo che fi vuole 
accomodare il Vino fe ne forma con 
le defcritte Droghe aggiunte e grofia- 
mente pedate un Tacchetto, che intro- 
ducefi nella Botticella o Vafo del Vino 
che fi vuole accomodare , tenendovelo 
fofpefo in modo che non tocchi il fon- 
do , e fintantoché il Vino dura ; fer- 
vendo folo di tempo in tempo riguar- 
darlo , e affaggiare anche il Vino per 
correggerlo in cafo di bifogno con Pag- 
giunta di qualche Erba a norma del gu~ 
fio del quale fi defidera . Di tempo in tem- 
po fi deve pure tirar fuori efiò Tacchet- 
to con fpremerne il fugo, e lafciar que- 
llo verfare dentro il vafo , o redo del 
Vino, in cui flava immerfo, edevefiri- 
mettervelo . 

I Vini per fare i buoni Wermuth 
devono effer bianchi , naturalmente dol- 
ci, 
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ci, ma infieme genero/!, o come fi di 
ce volgarmente^ di polfo . I più adattati * 
fono quelli fatti con due terzi di Trib- 
biano Fiorentino, e Tribbiano Perugino 
e un terzo di Uva Mofcadella. ’ 

R. Calamo Aromatico mezz’oncia; 
Genziana once due ; Enula Campana , e 
Ireos once una ; Centaurèa minore , e 
Aflenzio Romano, ana Manipoli tre ; San- 
dalo Citrino Dramme due ; Noci Mo- 
fcade numero una; Scorze d’ Arance for- 
ti un' oncia e mezza . Quella Ricetta è 
per Barili tre ,ed è coturnata in Cafa G on- 
di , forfè la migliore di tutte quante , e 
nè riprova l’elito grande che ne vien 
fatto dalla Cantina di quella Famiglia. 

R. Calamo Aromatico mezz’ oncia ; 
Genziana once due; Galanga once tre; 
Scorze d’ Arance di Portogallo numero 
tre ; Macis, e Noce Mofcada , Dramme 
due . 

R. AlTenzio Pontico , e Centaurèa 
minore, ana once una e mezza ; Enula 
Campana once due ; Genziana Dramme 
fei; Scorze d’ Arance di Portogallo Once 
cinque . Ricetta di Cafa Riccardi , e al 
folico per vino a ragione di un Barile. 

R. AC- 
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R. Àffenzio Romano, e Centaurèa 
minore, ana Manipoli tre; Radici di Gen- 
ziana, e Ireos, ana mezz’oncia; EnuJa 
Campana , e Calamo Aromatico, ana on- 
ce una, Scorze d’ Arance forti Dramme 
fei. Per Barili uno di Vino; ed è di Ca- 
fa Dur azzini. 

R. Genziana una libbra; Àffenzio 
Pontico once cinque; Enula Campana 
once fei ; Centaurèa minore once tre ; 
Mandorle amare, e Scorze d’ Arance for- 
ti, aria once una e mezza. Per Barili tre; 
di Cafa Saffi . 

Quelle fpecie di Vini hanno tutte, 
chi più, chi meno, fecondo la dofe de- 
gl’ingredienti infulì la virtù di rimediare 
a molte malattìe dello Stomaco, e del 
Fegato , e fopra tutte quante a quelle 
date confideratc dagl’ antichi Medici pro- 
venire da una intemperie fredda . Dif- 
fipano i flati, digerifcono le crudità, 
apportano dell’appetito, e ajutano la 
concozione dei cibi nel ventricolo ; uccido- 
no i Vermi, refiftono alla putrescenza 
degl’ umori, favorifcono la circolazione 
e diflribùzione dei fughi alimentar) e nu- 
tritivi , e fciolgono le oftruzioni ; per la 

N qual 


X *P 4 )( 

<jual cofo f°no convcnieotiflimi ancora 
nelle Donne c Ragazze per le espilazio- 
ni, e iopprellioni dei meftrui. prenden- 
done una dote la mattina a digiuno, c 
altrettanto al definare. 

Mifure » e Vafi da Vino , cofiumati 
apfì'ejfo i Frane e fi . 

E Sfendo fiate da noi citate in quello 
t Articolo alcune mifure da Vino co- 
flumate in Francia, foggiungeremo quivi 
per intelligenza maggiore di elle , e di 
ogn altra dell’ ideila natura , una contez- 
za di tutte le mifure più ufìrate in quel 
Regno, e parimente dei Vali, che a con- 
tenere o mifurare i liquidi , e fpecial- 
mente il Vino, fono ivi cofiumati . 

Finte , Pinta di Parigi: contiene due 
Sciopine, Chopines , vale a dire libbre due 
di liquido. Bottiglia e Pinta viene ad 
efler la ftefla cofa . La Pinta di S. Denys 
è un poco maggiore . La libbra poi de* 

liquidi in Francia è ordinariamente di i 6 . 

Once, che paragonata con la noltra a 
inarco viene anchea once 17. e due terzi. 

C bopine , Sciopina i è la metà della 

Pinta 
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Pinta, o fia una mezza Bottiglia , vale a. 
dire una libbra di liquido a pefo di Pa- 
rigi. Mezza Bottiglia , Sciopina, e Setta, 
rio comune , fono mifure equivalenti • 

Settario, Septier : trattandoli di quel- 
lo dei mifuratori di Vino all’ingrof- 
fo ( Menfores Dottarti ) contiene otto 
Pinte, o fia 16. libbre di liquido ; par- 
lando poi del comune, o minore , una 
libbra fola di liquido, eflèndo una cofa 
medefima della Sciopina , vale a dire 
appretto a poco lo fletto pefo che il 
Settario Romano antico, o dei Latini 
Sextarium . Anche quefla mifura però, 
come tutte le altre variano alquanto nel- 
le diverfe Provincie della Francia, Di- 
cono Demi - Septer , e T rois demi - Sc- 
ptier s di alcuni va fi , o mifure , che 
contengono tanto liquido a proporzione. 

Pot, Boccale : lo fletto che una Bot- 
tiglia in Italiano, ed equivalente, trat- 
tandoli di Vino, all’ Emina degl’ Antichi 
lìemina . 

Tonneau , Botte : tanto grande, che 
piccola , ma che varia nel pefo , e anche 
nel nome fecondo le diverfe Provincie 
della Francia. 

N 2 
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La Botte, propriamente giuda, 
flefla. cofa dei Modio, Mmd , come f 0a a 
per lo più tutte Je Botti di Vino, 
entrano in Parigi, e che vengono p ar 
ticolarmente dal Ducato d’ Orleans, e 
dalla Borgogna, le quali tengono lltl 
Modio giudo, cioè 280. Piate, o Botti- 
glie , ed in quello fenfo il Modio , e la. 
Botte fono termini lìnonimi. Quando 
fieno altrimenti, dagli Stimatori , 0 
Minatori di Vino, lì riducono al va- 
lore o pelo del Modio, il quale è una 
collante mifura, data computata perle 
ordinanze di Enrico IV. 300. Pinte, e 
dai regolamenti di Luigi XIII. Pinte 289, 
In Sciampagna la Botte fi nomina Qge- 
ue , Coda; in Borgogna Feuillet, Fogliet- 
ta; in Turrena Poinqon , Botticella; nel 
Berry Pipe , Pipa ; nel Ltonefe Botte , 
Botte, e più comunemente Anée , cioè 
Sometta da Giumento ; e a Bordò Bari- 
qtte , Caratello; Per fare una vera e 
giuda Botte , o Modio di Parigi , e cor- 
rifpondente alla Botte, che latinamente 
lì dice Dolittm , vi vogliono quattro Pi- 
pe , o Caratelli , o Botticelle delle Pro- 
vincie fopr ammanto vate . 

Muti , 
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Muid , Modio di Parigi ; mifura co- 
lante, c di regola per computare tut- 
te le altre diverfe mifure e Botti , 
come fi è detto di fopra, e che deve 
contenere 3 6. Sellar j di otto Pirite per 
Sedano, o fieno Pinte 288. 

La Coda d* Orleans, di Blois, di 
Dijon , e altri luoghi , corrifponde a un 
Modio e mezzo di Parigi ; e una Coda 
di Sciampagna corrifponde ad un Modio e 
un terzo. 

In Angiò fi valuta il Vino ad una 
mi fura ivi detta Buffar d , o Buffile , che 
equivale alla mezza Coda d’ Orleans, o 
fia a tre quarti di Modio Parigino . 

La Pipa del Poitou , che è propria- 
mente la Botte da trafporto , e precifa- 
mente da navigare , è eguale alla Coda 
d’ Orleans, e contiene anch’eflaun Modio 
c mezzo di liquido a mifura di Parigi. 

Foglietta , Feùillet ; è propriamente 
una Botticella, o mifura di Vino, che 
tiene la metà del Modio, Muid , o fia un fe- 
mimodio, demi* muid, vale a dire 140. lib- 
bre Francefi di Vino ; alcuna volta pe- 
rò è una mifura molto piccola , che e- 
quivale alla mezza Bottiglia, o mez- 
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/-> . P'^.° f n corrifpondentc al Scfla- 
j-i - . r Se topina ; e in quello calo cor- 
ri fpond e quali appunto alla mifura o 
vaio detto propriamente e moderna*' 
mence Foglietta nello Stato Romano : la 
fìetft cofa che Quartuccio, Quartino, c 
Mezzetta nel fiorentino. 

La Finta d’Inghilterra è la metà mino, 
ic. ed equivale a una Sciopina di Parigi . 

Gl 5 Inglefi valutano o riducono i li- 
quidi. ad una mifura da elfi detta Gal- 
ene , la quale è eguale a otto Pince ili- 
rea di Francia, o fieno 16. Piate Inglefi. 
La Libbra dei liquidi in Inghilter- 
ra contiene once mediche 15. e di 
emetta fi fervono particolarmente per 
mifura del Vino. 

Il Congio è di libbre 8. tanto in 
Inghilterra che in Irlanda . 

Tutti i foprammentovaci vali, o 
mifure , grandi e piccole , coturna- 
te in Francia fi chiamano dai Nazio- 
nali con vocabolo generale Futaìlles • 
Delle mifure noflre ne abbiamo 
parlato ali* Articolo antecedente XXIII. 
Pag. 131. e delle Romane, o Antickc 
’ l> Articolo XXII. pag- *45* 
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PARTE SECONDA 

Maniere per accrescere , per quanto 

SI TUO, LA QyANTITA' DEI VlNI NO* 
STRI MIGLIORI • 

ARTICOLO XXIV. 

Indujìrie da averfi a tal fine . 

M Antenuta diligentemente , co- 
me fi è infegnato, o avvertito 
la buona qualità d* alcuni de 
nofìri Vini già in credito, e migliorata 
nelle /lede maniere la qualità d’ altri mol- 
ti , che fono deteriorati , o di propria lo- 
ro natura inferiori, neceflario è ancora, 
acciocché il propofto Commercio riceva 
accrefcimento e vantaggio , come fi de- 
fiderà , che fe ne aumenti il prodotto , 
giacché le fpecie migliori di non pochi 
de’noltri Vini da un certo tempo in quà 
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per varie e diverfe caufe fono p i uttA 
fio in quantica fcemate , che crefci ute 
Le Coltivazioni Hate fatte in 
verCe noflre Colline e Co He hanno re f' 
Vini eccellenti j ma col tempo, quantun- 
que le regole per fare il Vino fieno Ha- 
te efattamente. mantenute le Hefle, e d 
anche fia Hata tenuta l’ifleflà cultura ri- 
guardo alle Viti, il Vino non oftante 
con il laHo di qualche tempo è peggio- 
rato in qualità , e molto diminuito i n 
quantità . La prima caufa di queHo ef- 
fetto dipende , perchè il terreno buono 
delle Colline, e di altri luoghi elevati, in 
un certo corfo di anni manca , e re- 
fla sfruttato, fpecialmente dalle piogge ; 
onde la terra di tali luoghi refta un ve- 
ro Capo mono , e non altrimenti capace 
a fermentare , e a dare alle piante quei 
fàji , quello fpirito, e quegli elementi, 
per i quali in contrarie circoftanze fono 
le Vici vigorofe , feraci , ed in flato di 
rendere il frutto migliore: e buona for- 
tuna può dirli che ila quella quando il 
terreno in molti luoghi refti nella fuddetta 
maniera ; perchè fe non è altrimenti 
buono per le Vigne, e per i Frutti, 

alme- 
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almeno potrà rendere per la Sellai e 
•fruttare per altri ufi e prodotti ; mi il 
Ht# è, ^he generalmente in motóri 
fidili: luoghi la terra dopo dì reftare iit 
breve tempo sfruttata , e diminuita., fi- 
nalmente è tutta trafportata dai venti© 
fiumi nelle Pianure, e non vi rimangano» 
che pochi .polli , ove fuflifter vi poflanò 
i, vegetabili , non reftando dovunque eh© 
fienile e nudò fallò . Da ciò s’ intende » 
come anche il Vino di Chianti con tut- 
te le diligenze e colti vaziopi che vi.fi 
fanno , fia da un certo tempo in quà 
tanto in quantità diminuito j e partico- 
larmente da 70. anni a quefta volta . 
Prefentemente le Viti vi fono difperfe 
in quà ed in là a gran diftanze, ed in luo- 
ghi quali ridotti fchietta pietra, quando 
Un tempo eràrio più copiofe o fitte , ed 
avevano al piede una fufficiente altez- 
za di adattata e buona terra. 

I Regiftri delle Rendite de’ Mona- 
fieri e delle Badie fono più antichi e fi- 
curi dei Regiftri e Libri de’ Poflìdenti 
Secolari , e da quelli fi può rilevare la ve- 
rità di quanto ho qui accennato. L© 
jldk di CoUibmm e di ? affigliano del 

Va- 


X 202 X 

V^lombrofani hanno dilatate da ce nCo 
anni in quà per il doppio le loro col- 
frazioni; ma non ottante, fatto il con- 
fronto delie rendite prefenti con quelle 
di allora, fi trova che i prodotti ena- 
rrate fono modernamente molto minori, 
e quello è a mia certa notizia . Quello eh’ 
è Succeduto a quelli Monafteri , nella fteffa 
maniera fuccede quali univerfalmente a 
chi pofliede in Collina* Il ^Territorio di 
Lamporecchio fra gli altri produceva molto 
Vino della fpecie ottima , ed a fufficien- 
za celebrata; ma oggigiorno ne produce 
ben poco;, a motivo degli fterri e fmot- 
te cagionate dalle acque piovane , e dai 
Torrenti nelle pendici di quei Monti . 
Di quello Vino dille il celebre Redi « 
Col Topaéo pigiato in Lamporecchio ~ . 
Il quale oltre ad eflèr diminuito mol- 
to «ella quantità è anchè fenfibilmen- 
te peggiorato di gullo, e di bontà per 
raduggiamento di altre piante larda- 
te alzare intorno intorno alle Viti , e 
particolarmente d* Ulivi , i quali oltre a 
diminuire e peggiorare il prodotto di 
effo. Vino, non producono a propórlo- 

ne delle piante crefciute di numero piti' 
■ Olio, 
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Olio , ma bensì ne producono meno del- 
le poche, rade , e ben tenute, come 
coftumavafi anteriormente : e quello per 
un metodo niente giudiziofo, ed efeguito 
o ordinato da chi totalmente ignora la 
buona Agricoltura, 

Cura adunque dei Pofieflori di Vi- 
gne, e d’altri effetti in Collina, farà 
quella infra le altre per accrefcere la 
bontà, e quantità dei loro Vini, di rin- 
novare e mutar luogo alle loro Vigne: 
facendo ciò con tutte quelle regole , che 
convengono ; e di accrefcere , o almeno 
confervare la terra buona, fugofa, e 
fruttifera delle Colline, e le Colline 
flefle, mediante quei rifarcimenti , muri, 
e ripari, che convengono, e che facil- 
mente dalla cognizione dei luoghi pof- 
fono efier dimoftrati capaci e valevoli 
per limile effetto : e principalmente de- 
ve efier rimediato ai danni , che nei luo- 
ghi in fpecie molto declivi producono 
le acque . 

Acquajo fi domanda dainoflri quel 
folco principale , che riceve 1’ acqua da- 
gli altri folchi , e la porta fuori del cam* 
po . A volere che le acque rodano m«* 

RO 
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n0 terreno, fpecialmente negrefFecti 
clivi > e di cerra ieggiera e gentile , bif 0 I 
gai che tali acqua;, e maggiormente ì f 0 f„ 
{etti, che prendono le acque da tutto il po _ 
dere vada no per quanto è poffibile oblf 
quamente, o in traverfo del declive del 
terreno, e gli arginelli edemi di tali 
acquaj , o folletti, fieno alfodati con pio- 
te erbofe pode una fopra dell’ altra*", il 
qual lavoro oltre ad impedire ogni ro- 
fura della terra, produrrà un profitto 
grande per il bediame; mentre tal’ er- 
ba tenera fi potrà fegare per nutrimen- 
to degli Agnelli , della qual padura fo- 
no penuriofi i Poggi , per i quali par- 
ticolarmente convengono tali ripari e 
lavori. > 

Acciò l’ acqua de’ Poggi non per- 
venga a tali acquaj precipitofa mente, e 
non li fuperi, è necefìàrio che anche i 
falchi non fieno perpendicolari all’acqua jo 
nè a feconda del declive del poggio, ma 
per traverfo e obliqui anch’ cfìì , cofa 
contro la quale in molti luoghi fi pecca . 
Quella cautela effettivamente poco attiene 
alle Vigne , ma bensì ai Territori femi- 
nati i per altro ficcarne in diverfi luo- 
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ghi fi cofluma anche ne’ Campi femina- 
ti tener delle Viti, può quivi perciò ef- 
fere avvertita , e maggiormente quando 
dalla perdita della terra , o fmotta- 
mento d alcuni Campi ne nafce in un 
corfo di tempo , o ne può nafcere de- 
trimento alle Viti, o Vigne contigue, 
e nelle non molto lontane . 

Le buone efpofizioni , e capaci di 
produrre ottimi Vini, non andrebbero la- 
iciate che a Vigne, e le più fcofcefe o 
infufficienti per quelle ad Uliveti ; im- 
perciocché fe un terreno può rendere 
buon Vino, la raccolta e l’ entrata e 
più certa . L’ Olio e incerto molto , e 
fattone il giudo computo , in eguale e- 
ftenfione di terreno , T Olio fruttando an- 
che felicemente non rende quanto il 
buon Vino . 

Nel Val à 1 Arno di Jt opra vi fono in- 
finite Colline, le quali per l’efpofizione 
farebbero feliciffime, ma per efler tut- 
te di nuda argilla , e foggette a conti- 
nue frane , non ammettono veruna col- 
tivazione. Quanto utile farebbe il pen- 
fare , e ftudiare a renderle (labili e 
coltivate / fpecialtnente per potervi 
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rilevare le Vigne , perchè da qu e a c 
fi ricaverebbe quantità grande di y^ 
nQ fquifito , e così potrebbamo 
joicamente accrefcere queft’ ucil Commer- 
cio. Alcuni premj a queft’ effetto deftb 
nati# come altrove fi tornerà a inculcar- 
lo , oltre all* intereffe che vi potrebbero 
avere i Proprietarj, potrebbero produr- 
re il rifforamento e la cultura di tali 
Colline . 

Dallo fmotta mento perpetuo di que- 
lle Colline dipendono principalmente i 
rinterramenti , e riempimenti di molti 
Fiumi, e principalmente dell’ Arno, fi 
accrefcono le inondazioni delle noftre 
Campagne, e fi foffrono così fpeffo tan- 
ti danni nei Sminati, e nelle coltiva- 
zioni fottopofie . 

Il pensare a tal rimedio farebbe un 
affare della prima importanza, e non 
inferiore alla riduzione e coltivazione 
delle Maremme. 

Àfficuraco il terreno di quelle Col- 
line del Val d’Arno, e ridotto e col- 
tivato fecondo le regole deir arte , ren- 
derebbe un frutto grande, quando non 
ne, rendeva pianto, e quello che venif- 

fc 
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fe a rendere , lo renderebbe in un Ter- 
ritorio faniffimo e comodo per gli Agri- 
coltori . r . 

Chi fa fe fludiandovi feriamente 
non tanto gli Agricoltori , quanto i Fi- 
fici, ed i Mattematici, non fi potelfe per- 
venire alla coltivazione e riduzione di 
tali luoghi ? Tal cofa è vero non 
fi potrebbe efeguire tutta in una volta, e 
molto prefto , ma con del tempo vi fi 
giungerebbe, purché molti infieme vi fi 
accordafiero , perché: nulla di buono o 
di fìabile fi può fenza tale unione ef- 
fettuare , e fuperfluo affatto farebbe che 
un folo, e per piccola eftenfione folle 
prefa tal cura. 

Gioverebbe aflòlutamente che mol- 
ti Poffidanti infieme, e per lungo e lar- 
go tratto , dai monti fìabili fino ai più 
baffi pofti , o corfo delf Arno, s’ impie- 
gaffero a farvi le debite mutazioni , ri- 
pari, e lavori, e ogni fpefa farebbe da 
effi bene impiegata a vantaggio in fpe- 
cie dei poveri Contadini, che vi potreb- 
bero lavorare , per aumentare i prodot- 
ti utili dello Stato , e per impedire tan- 
ti danni, che per confenfo di tali di- 
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sfacimenti delle Colline ne ridondano a 

mttQ n , anur . e ^ottopode , nelle quali 
(.ulta a e s tumidisfub colli bus occupat ima . 

La deviazione e incanalamento del- 
ie Acque dovrebbe effere il primo ri- 
medio* L afficuramento del fuolo con 
piantate d Alberi, con forti muri a fec~ 
co ed anche in alcuni fiti con forti 
fiepi, effer potrebbe il fecondo • La ri- 
duzione poi dell’argilla, o di quella 
ipecie di marga, detta comunemente in 
tali luoghi Mattajoye, con i modi a tut- 
ti oggigiorno ben noti per ridurla ferti- 
tile , farebbe il terzo . 

Per difendere limili luoghi dalle fra- 
ne , e per rimediare alle già fuccedute, 
s‘ avranno ottimi metodi e regole dal 
Sig Abate Exgefuita Leonardo Ximenes in 
una fua Ditfertazione fulle Frane, cheli 
legge impreffa ed inferita nelle Veglie del 
fu Padre Abate Montelacici . (a) 

MoL 


(a) Il Sig. Lorenzo de Nobili Patrizio Fioren- 
tino e Accademico, d’A^ricolrura prefentò a que- 
lla Accademia, detta dei Gcorgofìli , il dì 2. Giu- 
gno di Anno f 77 una fu» Diflertazione 
ìopra i ripari da poterli fare alle Frane, c propel- 
le alcune Serre, delle quali anche ire dimoftròcon 
dhegno la coftruziQnc , le quali nga fglo impedì» 
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Moki Vir.i aufleri , gagliardi 


nc efeguita non c condannabile , poten- 
do non f>lo molto accrcfocre la quan- 
** ta del prodotto, ma renderlo al godo 


acqua aggiunta dopo , ondo non è d’ 
economia per le Famiglie, ma dall'altro 
canto giova avvertire , che i Bevitori , 
unto a riguardo dei Vini mediocri , 
qu tnto a riguardo dei gagliardi , non coftu- 
jnano mai aggiungervi acqua, ma bensì 
li bevono Tempre così fchietti, e ne bc* 
vono tanto dell’uno, come dell’altro, 


r.ono gl» nUetiori invitarne , o frvurare delle 
Culline , in* riempiono inùcme, o ricolmano il oo- 
gbt triQiù, Da «jucfto Sigiwe, o dall* Accade» 
mi * > veglia , poeti «tenere le nt- 

cciLnc notizie e iaèrazioci di ci&. 


latTe migliore, c deliramente piu fano. 
Non regec è vero tal Vino grand' 


O 


quella 
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cucila dofe ideatali, o dabilita , co nqUe 
fa foia differenza , che quando bevono 
dei meno gagliardo , meno fcapitano neh 
Ja fai u te , e non fi ubriacano , laddove 
facendo ufo del molto gagliardo , incor- 
rono molto fpeffo in tale inconvenien- 
te , e fors’ anche di queff ultimo ne be- 
vono di vantaggio . 

Quando un Vino per la fua quali- 
tà incontra il gu do di chi lo ricerca, 
cd è affuefatto a beverie , viene dimato in- 
dipendentemente dal reggere , o non reg- 
gere acqua. Tal facoltà di refidere ad 
edere innacquato è richieda dagli Eco- 
nomi dentro il Paefe, e dai Padri di Fa- 
miglia . I Vini Francefi quafi tutti non 
reggono per efempio punta acqua, la 
qual cofa dipende dal non effer _ bolliti 
nel Tino tanto tempo con i fiocini, e i 
rafpì , come i nodri , eppure tal difetto 
non fi fentirà da alcuni ad effi opporre; 
ma il Vino eziandio allungato con acqua 
nel Tino ne regge molta anche dopo , 
per aver molto con effa bollito , come 
ci convincono i Vini particolarmente 
del Bologne fe tutti in tal modo innacquati. 

Vero è inoltre che facendo il Vi- 
no 
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no con tale ammmt-n 
fterà gran teurgo , , 3 ’ n0 " in- 

capace a mandarfi fu„“ ° “'"S 
fa che tale inrln/Tv a 9 ma quello non 

^ al Pae ddt ™ "ìf F* 6 P™*“- 
accrerce notabilm^ V““ 

quelle fpecie di Vini L’ 7“ r P T 

disfare i bevitori noilri a P offono . fo Ì 
„i: • r , v uuri > ed a prezzi mi- 

glion coficche può avanzarne una quan- 
te uivggiore dei migliori e fchietti per 
eiitar/ì ai Forefiieri . 


Venti anni fono un Signore da me 
conofciuto aveva due Tini , che foleva- 
no rendere da-ottanta Barili di Vino ; 
codeff anno li fece empire al folito le- 
gno delle roedefime qualità di Uve , e 
in uno di quelli vi fece aggiungere in 
circa ad un terzo di acqua a pochi Ba- 
rili per giorno , fempre diminuendo la 
quantità, fintantoché il Vino mofirò for- 
za nel bollire. In fine trovò che vi ave- 


va aggiunto intorno a venticinque Bari- 
li di acqua , e come era naturale rica- 
vò da codefto Tino venticinque Barili di 
vantaggio di Vino, il qual Vino fu ven- 
duto un folo quattrino di meno dell’al- 
tro, e nell'uno s’ accorfe che folle Via® 

O 2 fat- 
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fatto colf acqua, o che fofTe un Vino 
f en //bilmente dall’ altro diverfo . Diran- 
no alcuni di cofcienza delicata, non p Q _ 
terii ciò fare, o almeno doveri! fvelare 
a i compratori , e venderlo ancora affai 
meno. Quella, è una quelfione , che a me 
non appartiene fcioglierfi, mentre non 
cfamino quella materia fe non come 
Tifico, e per la parte del vantaggio e 
dell’ economìa . Gli fcrupololì dicono an- 
cora, che con i Vini, i quali non fieno 
puri , o mefcolati con acqua, non fi pof- 
fa nel Sagrifizio della Meda confacrare ; 
eppure i Bolognefi , che* fanno tutti i 
loro Vini con acqua , con etti confava- 
no beniflìmo, e non muovono fopra di 
ciò fcrupolo alcuno per non feguitare 
tal ufo . Apprettò di noi non vi fareb- 
be neppure fopra di ciò da promuove- 
re queflione alcuna , perchè i Vini no- 
fìri per ufo degli Altari fono Vini co- 
lati, e fatti efprettamente per tal ri- 
guardo . 

In diverfi luoghi di Terraferma nel 
Veneziano fanno il loro Vino con un 
terzo d’ Abroflme , fpecie d’ Uva che 
produce Vino di gran fapore , ma afpro 

e cat- 


. . X 2, 3 X 

e cattivo , fenza altra f™ • j, rt 
con due terzi di acnm PSCle d ^ va ’ e 
bevono; ma chi è e volentieri lo 

Tofca,, a, trova tal V^°A , Vini di 
Pegg.ore dei Vini ft re „ 0 fce , 1I "? t0 . e 

quereli! del mitro Paefà ’ T Ac ‘ 

altro è un j- 1 per 

le Famio-lie m 1 ^ ran ^ ec °homìa per 

Abìte* ^^V 00 alcune Viti d* 
ti fr ’ ^ ? ffi coltivano nei loro Or- 
ti , e fopra i loro Terrazzi, fanno il Vi- 

per 11 confumo della loro Famiglia 
per tutto 1 anno . Credendoci in flato di 
poter profittare di quello, o altro con- 
irml metodo, fi potrà molto perfeziona- 
re una tal fattura di Vini, confultando 
M. Maupiu, il quale ha comporto e pub* 
blicato un Trattato fotto il feguente ti- 
tolo : V Art de multiplier le Vin par f 
eau > fons finire a fa qualìtè , & me me 
en r augmentant . 

Se fi facefle in Paefe quefla econo- 
mica fpecie dì Vini, farebbe appunto que- 
llo il cafo di poterli fervire del Miele, 
come in più luoghi è flato avvertito, 
ma in fpecie a pag. 104. per correg- 
ger la loro ortica , 0 acida qualità , per 
ajutare la loro fermentazione, accrefcer- 


O 3 
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ne la forza, o l 0 f ••• , , 

voi corpo; e P' rdlrloro 

d, U .,c,oa .“ mma 
accrefcere"il p Ura C pronta maniera per 

S fLbrs io r v ™ 

li beveffero dei Vini fatti con acqU a 

nelle fuddette maniere, ed eficaflero ai 

Foreuieii i Vini loro migliori efchietti, 
e che pofiòno reggere ai trafporti , co- 
me fanno in Francia quelli di Chaors, Ca- 
pitale del Qitercy nella Guìennci , i quali 
fono diligentiffimi nella cultura delle Vi- 
ti, e fattura dei loro Vini . Quelli li fo- 
no alììcurata una rendita annua di fef- 
fanta mila Botti di Vino, che non be- 
vono , ma che fpedifcono a Bordò con 
grolla carichi di Prugne , donde padano 
in Olanda e in Inghilterra. Ma ai To- 
fcaiii molto piace il bere , e molto più 
piace loro il Vino buono , e lo voglio- 
no bere anche a molto caro prezzo,* e 
però fe la raccolta di elfo non è mol- 
to grande , e grandemente non ne fono 
aumentate le piantagioni , poco poffono 
averne da efitare ai Forelìieii. 

Quantunque T economia , che fi può 

fare 
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fare Tulle fpefe nella fattura de’ Vini, 
particolarmente lopra. di que Hi c h e fi 
conl'umano in Paefe , non fi a U n og- 
getto efpreflàmente e immediatamen- 
te connetto col noftro argomento , 
tuttavia lo e in qualche modo, e perciò 
non voglio quivi tacerla . 

Una gran quantità di Vini gene- 
rofi, di gran fapore, e gagliardi, cheli 
bevono in Firenze, ed in altri luoghi 
ancora dello Stato, da Natale fino a tut- 
to Marzo, e che appretto molti (ifpac- 
ciano per Vini del Chianti , fono Ae\ Pia- 
no dì Lecce , nei Val à' Arno Juperiore .dall* 
Inafa fido al Pian' dell' / fola ; i quali Vi- 
ni , non fo da qual caufa dipenda , ne 
prefentemente importa etamiriarla , non 
durano oltre i primi d Aprile , e quan 
do i Fiafchi di tal Vino réfe» tmm~ 
meffi dalla mattina alla fera, tal 
trovali sbalordito, inlipido, ed anc 
sbiadito di colore, e qua fi ingoi , d 
rotto pieno o quali nero che era 
Vino fi coftuma governar o^ ch£ iFat . 

quantità d’Abroftme, J una pia/ìra 

tori vi fanno una M £ i f p efa la 
incirca per foma , almeno tale 
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ferirono a debito dei Padroni , e qile[ , 
generalo lente loro la panano. 

Quello Vino li conofee quafl 
tutti per governato , e per governato 
in modo, che non pochi fofpettano che vi 
ila aggiunto dell’ Allume , e quella rne- 
fhira, che dieefi comunemente Ciambel- 
la ; perchè bevendone , fpecialmente in 
qualche copia , molto offende il capo ; 
ma in realtà non altro governo vi è , 
che il fopraddetto , in grande abbondan- 
za . Colui , che fomminiftrò all’ Acca- 
demia di Berna le Notizie filila fattura 
del noftro Vino di Chianti, bifogna che 
non altrimenti lì foffe portato in Chian- 
ti , ma bensì nel Pian di Lecce , e piut- 
tofto di quello Vino , che del vero 
Chianti fcriveffe f Iftoria , ovvero nel 
fuo Portafogli fcambiò le memorie, che 
fi era dimenticate d’ intitolare , e che a 
mente bracca intitolò poi in Francia, o 
t in Olanda. 

Qualche accorto e ingegnofo Fat- 
tore rifparmia gran parte della fpefa 
del fuddetto governo ai Padroni con al- 
tre maniere ed attenzioni meno difpeti- 
diofe , e anche più comode per 1’ efe- 

cu- 
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cuzione , le quali giova che fi fap- 
piano . 

Alcuni allorché levano dal Tino i 
loro Vini, ne mettono una quantità per 
efempio di 15. Fiafchi in una Calda ja a 
bollire , in mezzo a cui vi calano attac- 
cata ad un filo un Arancia forte trafora" 
ta e piena di Garofani , in maniera che ve 
ne fieno un cento e più, e dopo che fia co- 
si bollito tal Vino fi fervono di effo per 
governare gli altri, e tal dofe bada per 
accomodare due Botti di 30. Barili 1 * 
una incirca. Se la detta Arancia non 
foffe tenuta fofpefa nel mezzo della Cal- 
daja , ma toccaffe il fondo o le pareti 
di elTa nel bollire , comunicherebbe al 
Vino un perfido fapore di bruciato e 
di rame . 

•Altri nella Beffa Caldaja , e dofe di 
Vino, fanno bollire e cuocere da dieci 
libbre incirca di Uve fecche dell’anno 
antecedente , e non più antiche , ben 
nette dai rafpi , e con effo modo bolli- 
to, e bene fpremute tali Uve fecche 
jftatevi cotte , accomodano e governano 
feffanta Barili incirca di Vino . 

Del primo fopraddetto governo fe 

ne 
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ne fervono particolarmente in quetru 
ni, nei quali il Vino Zia fatto di U^’ 1 ' 
maggior fegno mature, e del fec 0ftc ? 
negli anni, nei quali il Vino tenda a n> 
acido , o all’ afpro ; e quello fuperi 0r 
mente all’ altro partecipa al Vino a p 
quanto di fapor dolce, e dell’ odore, 

Il dare un governo al Vino di M 0 
flo o fugo cotto di Uve di Spagna. ^ 
prefcritto anche da M. Liger . App re ff 0 
di noi per tale fcopo, e per certi Vi- 
ni aufieri, o acidi, potrebbe giovare la 
bollitura di tanta Uva Zibibbo di Si- 
cilia . 

In quei luoghi pertanto della To- 
rca na , nei quali fi raccolgono Vini de- 
boli , fcoloriti , e acidi , o afpri , per 
efier molto umidi e baffi, come fra gli 
altri fono le pianure di Empoli , di 
Fucecchio, Bella villa, la Pianura Pi- 
fiojefe ec. , e dove per altro la quanti- 
tà del Vino che vi fi raccoglie è gran- 
de, neceffiaria indullria ed economica do- 
vrebbe efier quella di ridurli a fare effi 
Vini di qualità bianchi fulla norma dei 
Bologne!!, e di non pochi della Francia, 
con trafandare o fcemare le Viti che 
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vi fono di Uva roffa, o nera, e forti* 
tuire tra le Uve bianche le più dolci » 
e infieme feraci , e proprie per tali luo- 
ghi, e con fare il Vino nei modi che 
più, in tali circoftanze, e per tale fpe- 
cie , fi conviene ; avvalorandoli cioè , e 
governandoli, o col Cotto all’ufo Bolo- 
gnefe , o in altre forme da noi in que- 
sto Trattato fiate indicate , e foprattut- 
to con mettere in ufo la minor bolli- 
tura delle Uve nei Tini; il cavare il 
Mofio dalle medefime Uve poco nei 
Tino bollite mediante lo Strettojo ; il 
raddolcire la qualità del Mofio , e av- 
valorare la fua fermentazione, e la ge- 
nerazione dello fpirito vinofo, con !’ ag- 
giunta del Miele; lo zolfare i Vali da 
contenere elfo Vino, e zolfare il Vi- 
no medefimo nell’ atto di travafarlo ; e 
toglierlo di fopra alla fua feccia, o fia 
mutarlo, piuttoflo fpefiò, e quanto bi- 
sogna, fulla pratica tenuta fpecialmente 
dai Francefi, e da qualcuno dei nofiri 
ancora , 

Cosi condizionati quefìi Vini, quan- 
do non fieno della qualità e bontà ri- 
chiefia per farne commercio e mandarli 

fuori 
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fuori di Stato, faranno tanto mìglì 0r j 
durevoli di quello lo fono al prefe^ C 
e tanto più capaci in cafo che fìvony’ 
a rendere ottima Acquavite flillandol' 1 
dimodoché poflòno fupplire a contentai 
re i Paefani, lìccome.a fare avanzare 
maggior dofe dei Vini fcelti o di p r p 
ma qualità per venderli agli flranieri, 
e per produrre a favore dei Poflìd ent j 
o Facitori di effi, e per lo Stato me . 
delìmo una vera ricchezza . 

Siccome poi tra le Caufe , che f en - 
libilmente defalcano, e portano via una 
parte della raccolta del Vino , non è 
da dirfi ultima la depredazione fatta al- 
le Vigne da varie fpecie d’ Infetti , cau- 
fa appena avvertita o totalmente tra- 
forata dai nolìri; perciò ho llimato 


cola più che necedaria farne a parte 
un dìfcorfo nell’ Articolo appretto, e 
quivi far conofcere tali danni , e quei 
particolari Infetti, dai quali codedi dan- 
ni fono cagionati, a coloro , che non ne 
avelièro notizia o efperienza fufficiente, 
ed infégnar loro le maniere di diltrug- 
gerli ; mentre dalla diftruzione di edi 
non poco può edere avvantaggiata la vege- 
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razione delle Viti, ricrefcere la produ- 
zione delle Uve , e per confeguenza la 
bontà e la raccolta dei Vini. 

§. XXVI. 

Degl’ Infetti , che perfeguitano le Vi- 
ti , e fanno ad effe tanto danno , con di- 
minuire , e fpec talmente portar via una 
quantità del Vino , che fi dovrebbe racco- 
gliere , e delle maniere di diftruggerU • 

P Er non omettere cofa alcuna con- 
faciente alla cultura , confervazione, 
e difefa delle Viti, toccherò pure il 
danno, che ad effe cagionano quegl In- 
fetti , che perfeguitano le Viti , enu- 
merando e defcrivendo effi Infetti , e 
proponendo quei rimedj , che li poffo- 
no per tale infortunio adoperare : cole 
quanto utili a faperfi, ed averli in mi- 
ra , altrettanto meno note alla maggior 
parte de’ Filici , non che ai comuni Col- 
tivatori , e Lavoratori , e che non po- 
co poffono contribuire , mede che fieno 
in pratica, a ricrefcere infinitamente, e piu 
di quello che uno fi può credere, la quan- 
tità 
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tltà de’Vini migliori, della fcar/Ità de’ 
quali, Ipccialmente in alcuni anni, tan- 
to fenlibilmente e guidamente ci dol- 
ghiamo . 

Gl’ Infetti , che danneggiano le Vi- 
ti fono i feguenti. 

I. Uno è il Baco bianco , detto an- 
cora Baco Turco , in Francefe Ver-blanc , 
che è la Larva dello Scarabeo , o Sca - 
r af aggio, detto dai Franced Hanneton , e 
da Linneo ( Faun. Svec. Num. 392. ) 
Scarabaeus muticus tejlaceus thorace villo - 
fo , cau da infìexa , incifuris abdominis al - 
; e nel Siftema della Natura Edit. ,SV/?- 
ràbaeus . Melolontha Spec. 43. 

I. e IL Altri due fono due fpecie 
d’ Infetto , anch’ effe del genere degli 
Scarabei, e detto dai Naturalifti Cry- 
ptocephalus , e Cryfomela , e dai Franceli 
Grybury : di cui ve ne fono due fpecie . 

Il Gribury delia prima fpecie è det- 
to da M. GeofFroy Criptocephalus niger 
elytris rubris : Hifl. des In feci. pag. 235. 
in Francefe Coupe-bourgeons . 

La fpecie feconda dallo delio Au- 
tore ò detta Criptocephalus viridi-auratus 
fericcus \ Hift. ibidem. : detto da Linnèo 
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negli Atti di Upfal , Cryfomela viridii 
nitida, ed in Francefe Velours-Veri . 

IV. Il quarto chiama fi Punteruolo ,o 
Tonch'iQ della Vite , e Tortiglione , cd an* 
che in qualche luogo dai noflri Arfttro , 
in Francefe Charanfon rouleiir , e C barati- 
fon de la Vigne : e da Linnèo detto Cur- 
culio Baccus, Syft. Nat. Edit. XII. 

V. Il Quinto è un Verme, detto 
TigyuoU della Vite, e che produce nel- 
la Vite quella malattìa conofciuta in al- 
cuni Paefi fotte il nome di Tigna della 
Vite . 

Dai Francefi chiamali qued’ Infetto 
Ver-coquìn ; e diventa poi quella Farfal- 
la , detta Farfalla delle Viti , e da M. 
Adanfon Phalena Saltella, in una fua 
Opera grande, e completa d’ Idoria Na- 
turale , da elfo prometta , e non data 
ancora alla luce, ma bensì da qualche 
mio Amico nel fuo Originale data ve- 
duta , e rifeontrata . 

VI. In fedo luogo fi podono confi- 
derare le Chiocciole, e le Lumache a 
tutti molto note. 

VII. E in fettimo luogo fi podono 
anche regidrare i Ragni * 


Del 
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Dello Scarabèo , che ho r e!I iA 1 
c nominato al numero primo b r ato I 
del quale afpetto fi deve efaminar a 
considerare la fpecie naturale di tal \ e i 
fetto, e non fiotto quella di y er eIt1 ' 
falene due differenze, . Il mag g ì^ e 5 
che trovatt in molti PaeSi, è deferir 2 ’ [ 

da più Autori ; il minore poi , che tr° 
va Si particolarmente nel Delfinato, °' 
nel Lionefe , dagli Autori di Storia N a e 
turale non è per anco deferitto . 

Il Roefelio accuratiffimo Naturali- 
Ila attegna le metamorfosi di queSfla. 
Tetto non Siate da altri indicate . 

Alcuni anni quell! Infetti, chiamati 
Scarabei, hanno per la maggior parte il [ 
collo difefo da una lamina rotta , quando 
ordinariamente è nera. Allorché le Sta- 
gioni fono ad etti favorevoli, accade una 
gran defolazione per gli Alberi , e per 
le Viti , divorandone etti le -foglie, e 
per tale fpogliamento bene fpettò li fec- 
cano , e non gettano nell 1 anno feguen- 
te i loro occhj , o gemme, che molto 
tardi : e fuole accadere , che fieno da 
quelli Animali mattimamente danneggia- 
te tali Piante nel tempo appunto, che 

hanno 
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hanno néceflità delle foglie , le quali io- 
no come i Polmoni negli Animali , e fo- 
no gli organi, mediante i quali per. la 
parte fuperìore trafpirano, è. fi {girava- 
no, e iniieme per le boccucce dèi vali 
fituati nella fuperficie inferiore, fucchian- 
do r umido dell’ aria , prendono alimen- 
to , e fi nutrifcono per P accrefcimento 
in fpecie dei rami , e dei loro frutti . 

Si fa dallo ile fio mentovato Signor 
Roefdio, che la Femmina di quei!;’ In- 
fetto, eflendo fiata fecondata', fcava un 
buco nella terra , e vi fi feppellifce al- 
la' profondità di mezzo piede , dove de- 
pone le fue uova , che fono bislunghe , . 
e di color giallo chiaro, fituate una 
accanto -aH’ -altra ., e non involte in sfe- 
re o pillole di terra, coinè altri han- 
no fognato . • 

La Femmina depofitate che abbiale 
uova torna fuori, e feguita a pafcerfi di • 
foglie d’ Alberi per qualche tempo : ed 
approfiimandofi l’ Inverno muore . Dal- 
le uova nafcono i Vermi detti da al- 
dini Bachi bianchi , e Bachi Turchi, i 
quali indugiano a mutare e divenire 
Scarabèi quattr’ anni .. Ogn anno ere- 
• P fco- 
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£ cono, e fi fpogliano : ed emendo j , 
cati, e pieni di fugo, quando vene* 
alia fuperficie della terra , e fieri o Ve , u ° 
ri dagli Uccelli, fono da effi avidarn' 
te mangiati . . en ' 

Dopo ederlì fpogliati della [veccia 
pelle , elcono per cercar materia da cf 
tarli nella buona dagione ; e tofio 
il diaccio incomincia a dringere il ter 
reno, rientrano fottò, a quella pr 0 f 0n , 
dità dove non abbiano a ricever dan- 
no dal freddo, e dove redano fenza nu- 
trimento, finché di nuovo il .caldo del- 
la fudeguente Primavera non gl’ inviti fo- 
pra a terra . 

Alla fine del quarto anno fi tra- 
mutano , e diventano in Autunno Crìfali - 
dì, e tali fi mantengono fino al. termi- 
ne di Gennajo, o principio di Febbra- 
jo ; ed in quello tempo divengono Sca- 
rabèi bianchi-gialladri, in principio m or» 
vidi, ma in capo a dieci o dodici gior- 
ni duri, e del colore come fogliono 
eflere ordinariamente fuori. 

Siccome non efcono dalla terra 
che alla buona dagione, e. redano lòtto 
terra anche cangiati in Scarabèi per 
. . - . due. 
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due o tre meli , mo i r - 

tempo difotterrati c r a ^®ndoli in ta.1 

■falsamente', che tutti S n ? creduti > ma 

fenderli dal freddo rfJ 1 a . nni P er di * • 

ra, e che fuffiffino ,; fotto ^ tel " 

Quelli efcono uer il r r * 

t *' y»f£r 

z testru* 

| mente predirebbe quattro anni dopo 
vi tara una moltitudine di queff Infetti: 
le poi le ne vedranno pochi, e tolto 
• lo P r aggiungeranno de’ freddi , fi potrà 
predire il contrario. 

Il Vitto di quella Specie d’ Infetto 
condite in foglie di qua fi tutti gli Al- 
beri ; ma molte circoltanze favorevoli 
lo. determinano' preferibilmente fopra le 
Viti : mentre’ le foglie tenere di effe gli 
fomminiltrano un alimento delicato . La 
terra, che vi fi lavora, e vanga attorno 
profondamente , lo invita a fcavare in quel 
terreno il fuo ritiro, e a deporvi le 
uova e la Situazione delle Vigne, ordina- 
riamente cipolle a Levante, o Mezzo- 
giorno , lo mette al coperto dei venti 
freddi di Tramontana, e di Ponente. 
1^ ■ h La 
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La prima fpecie di Gribury , de- 
ferita fattamente da M. Geoffroj , ha 
la teda nera attaccata al bado parimen- 
te nero, lucido, c come gobbo, o gon- 
fio nel mezzo :■ il Tuo corpo è largo , e 
quadrato: V elitre , o dacci delle ali, fo- 
no rode fanguigne, e leggermente pelo- 
fe, come pelofo pure nella deda manie- 
ra è il butto , o torace ; di fotdb Y In- 
fetto è tutto nero ; ha le gambe lun- 
ghe , e compode di quattro articola- 
zioni . 

La fpecie feconda nel fuo corpo ò 
verde , lucente , e come un drappo di 
feta, ed è di corpo più lungo dell’ altro’, . 
con le antenne, e piedi neradri. 

Tutti due foffrono le ideile meta- 
morfoli , e producono alle Viti gl’ ideili 
danni. Trovanfì particolarmente nella 
Borgogna, in Sciampagna, nel Delfina- 
to, e nel Lionefe, dove fono molto ben 
conofciuti , e perlèguitati . 

Elcono dalla terra negli ultimi gior- 
m di Marzo, e quando fieno giornace 
fredde o piovofe fi ritirano fotto la fcor- 
'/a dei pedali delle Viti , c crefcendo il 
freddo ritornano anche fotto terra , fin- 
ché 
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che 1 aria, non ritorni calda . Si scoop- 
piano nel Maggio, ftando uniri alla Fem- 
mina per delle ore, e fino ad un’intie- 

ra giornata . 

L epoca del loro parto per anco 
non fi fa ; ma pare che ne nafeano 
quei Bachi cenerini , che fi trovano Tulle 
foglie , e fopra i fermenti delle Viti ver, 
fo la fine di Giugno . 

Nella Primavera i Gribury fi nutri- 
feono dei primi occhi, o getti delle Vi- 
ti, rodendoli , e Ichiantandoli in varie 
guife : e fe un certo numero di quell' 
Infetti fi pone attorno al medefimo oc- 
chio della Vite, ben predo lo fepara dal 
tralcio : e quando i tralci gettano le fo- 
glie, ed i rudimenti dei grappoli , effife- 
guitano a far lo fteflo con tutte quelle te- 
nere produzioni . Ritornano fotto terra 
alla .fine di Autunno, per ricomparire 
nella fufieguente Primavera, c riprodur- 
re i medelìmi mali. . 

La quarta fpecie d’infetto, che 
porta detrimento alle Viti, è il Punteruo- 
lo, o Tonchio , o Tortiglione, il quale coni- 
parifee quando la Vite principia a get- 
tar le foglie , e di effe fi nutrifee , cd 

• P 3 jn 
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in 'Givg n ° depofita le fue uova f Q 
]e flette foglie, delle quali per tal 
fregile le più fané , e le più fugofe • q e ' . 
vi punge il loro pedicolo, e guaft a 
cuni tubi, o canali, che portano e j -' 7 
• dribuifcono in efle il nutrimento *' 
perciò appaffifcono ; punge pure ’ a j_ 
cune libre di effe , o nervetti delle diy er _ 
fe lacinie, o lobi delle foglie, con tan- 
ta fagacità in certi determinati polli 
che le foglie in cinque o fei giorni fi 
raccartocciano perfettamente , acciò pof- 
fano fervirè i tali fue uova di ripodiglio , 
e di difefa contro ogni ingiuria de’ tem- 
pi, e dell’aria. Dalle uova dopo dieci 
giorni efce un Verme , il quale dopo 
altrettanto tempo divieti Cri [ali de , ed 
indi litrafmutain Punteruolo, o Tonchio, 
o Tortiglione , o Arfitro , come lotto tal 
forma in diverli luoghi fi chiama. 

Intorno a quell’ Infetto poffono a- 
verlì maggiori notizie da M. de Reau- 
mùr , Roefelio, Adanfon,GeofFroy, ed al- 
tri che ne parlano. Anche il nolìro Goli- 
mo Trinci celebre Scrittore di Agricoltu- 
ra ne ragiona , nominando! o Arfitro. Egli 
è più piccolo di una Mofca ordinaria > 

guar- 
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guarnito di un gufcio o fcaglia 'verde , 
con una tromba dura e lunga in luo- 
go della teda, munita di alcune forcipi 
a Tega , con le quali fa danno indicibile 
alle UVe . Alla fine di Ottobre fi ritira 
fotto la buccia o fcorza delle Viti , 
non vecchia ma dell’anno antecedente, 
dove pure è credibile che feguiti a 
produrvi del danno. 

Il quinto Infetto, chiamato allor- 
ché è Verme Tigmiòla della Vite, e 
mutato in Farfalla Farfalla della Vite , 
è il più infefto e dannolo Animale 
per la Vite di tutti gli altri infieme , e 
produce, come fopra fi è detto, quel- 
la malattia detta Tigna della Vite . 
Nella Borgogna alcuni anni, come fù nel 
1770., per quanto c informa M. Bidet 
nel fuo Trattato fopra le Viti , alcune 
delle più belle e buone Vigne furono 
defolate totalmente da quefto folo Ani- 
male. 

Non fo fe in Tofcana quell’ 
Animale fi trovi , e fi conofca ; fo 
per altro, che da diverfi anni in qua 
fi fente che le Viti vengono fperpe- 
rate da dei Bruci , e Vermi , dei qua- 

P 4 li 
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Il \ Contadini fi dolgono defiza cono- 
{certi * c fcnz a- fapernc. Y origine , c . 
YeSto. 

perciò può edere che in Tofcani 
pure fi. trovi, e trovando/i è efpediente 
die i no/lri imparino a eonofcerJo , c 
faper-ne Ja Storia , e s’ ingegnino a di. 
{{ruggirlo, e ad impedire in tal guidi i 
gravi' danni , che pud cagionare. 

Que/ìo, quando è Verme, ha la te- 
ha nera, c minore in diametro del cor- 
po, con due occhi neri, e tutto bianco 
nel- redo del corpo , il quale è corto , 
divido in otto anelli , e corredato di al- 
cune papillette , dalle quali li lòllevana 
alcuni piccoli « finilTimi peli: l’ ultimo 
anello però del duo corpo c parimente 
nero come il capo , c termi rta in una 
punta o appendice molto delicata . Ha 
otto paja di gambe , o piedi : le prime 
tre, che dono le più forti , fono dituate dotto 
i primi tre anelli, le quattro fuflegucn- 
ti dotto gli anelli del mezzo , e 1’ otta- 
vo pajo alquanto dagli altri- dilla nte lòt- 
to fanello ultimo, o poiteriore . E' ar- 
mato nella bocca di due falci, il moto 
delle quali è velociltìmo e frequente , e 

con 
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con quelle trincia, fende, apre, e 
ca i teneri fiori delle Viti , e le Uve 
nafcenti, di modo che in pochi giorni por- 
ta via più della metà della raccolta del 

Vino. . . 

La fua Farfalla poi ha quattro ali 

grandi, macchiate di colore fcuro, coni 
bordi di effe macchie coloriti di giallo 
fudicio , o rofiiccio * quale è ordinaria- 
mente il colore del l’Ocra , o della rug- 
gine . 

Il corpo di quella Farfalla è giallo 
vellutato, con le antenne fottiliflime, o 
filiformi . Mai non è dato trovato il fuo 
Verme, o Larva, avanti la fioritura del- 
le Viti ; ma fiorita , o allegata » che Ila 
Y Uva, trovali avere fcelto per fuo fog- 
giorno il grappolo , rifedendo in qualun- 
que luogo, e parte di effo . 

Il primo danno, che apporta que- 
llo Verme, è d’interrompere nei vali 
capillari verfo il • mezzo del rafpo il 
circolo , che dee fare il fugo nutritivo, 
che fi porta dal fermento all’Uva. La 
parte danneggiata a poco a poco li fec- 
ca , «d il Baco vi getta certi hletti , li- 
mili 
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mili al/a tela di un Ragno , molto bì 3 

chi> e come ^ eta • 4tl ' 

T Fiori , i granèlli appena vifajp 

ed i loro pedicoli , fono rutti punti d’ 
appoggio, o di attacco per tali fHi 5 
tela, ed in queda. maniera fi codituifce 
un comodo ritiro, e difefoda quegli acci, 
denti dai quali potrebbe efler danneg-, 
giato. 

Efee poi da codeda fua cella , tra- 
montato che fi a il Sole , ed in ogn’ al- 
tra ora del giorno ancora , quando fa 
nuvolo, ma non lì. allontana mai dal 
grappolo i dovè . ha prefa dazióne : i 
fiori dell" Uva fono il fuo cibo Ordinario, 
e quando fono allegatir i’ granelli, gli 
fora, e ne faccia tutta la pólpa. 

Reda da dodici o quindici giorni 
nello dato di Larva , o di Verme , 
dopo del qual tempo fi cangia in Cri- 
fati de , rivedita da una fpeci-e di fode- 
ro, o di facco fottiliffimo 1 , tedi-ito fenz 
ordine alcuno di bricioli di dori , e di 
bucce di granelli di Uva avanzati al fuo 
pado 

Dopo altri dodici , o quindici gior- 
ni F Infetto muta quefto dato , e pren- 
de 
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de il fuo afpetto naturale, e più per- 
fetto , quale è quello di Farfalla . Cofa 
poi effa Farfalla diventi, quando , e do- 
• ve depofìti le fufe Uova , per ^nco s’ 
ignora . 

La . fella fpecie d’. Animale , pò- 
do aneli eflb dai Naturalini tra i Ver- 
mi , e che porta pregiudizio , e fac- 
cheggiamento grande alle Viti , fono 
le Lumache , tanto le nude , dette da 
noi propriamente Lumache, quanto quel- 
le che fonò munite di gufeio, e dette 
da nói in Tofcana Chiocciole , è Marti- 
nacci , ed a fufficienza a tutti* molto no- 
te , e dovunque frequènti , dimodoché 
non hanno bifogno d’effer d’ avvantaggio 
deferitte , e fatte conofcere . Quelle 
falendo fulle Viti fanno aneli’ effe un 
gran danno , mangiando e divorando 
non folo le foglie , ma quanto la Vite 
getta , o è. in gemma, devallando gli oc- 
chi intieri, ed i germogli di effa. 

Della maggior parte di queff Infet' 
ti, o Vermi, ne ha parlato M.Bidetnel 
fuo Trattato delle Viti al Capitolo 47. 
ma molto confufamente : maggior no- 
tizia di effi rrovali tra le Ojfervnzìom 
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filila flfi ca * lfl°[a Naturale , e le 
compM* ce dal Signor Abate Rozier 3 * 
pubblicate a Parigi Tom. II. , dove 
etti fono anche fiate date le figure. 

Io poi tanto da quelli nominati 
Autori, quanto da altri molti , che ho 
confluitati, ho raccolto quanto intorno 
ad elfi Animali è fiato detto , ò {coper- 
to 3 e per vantaggio della Coltivazione 
Tofcana delle Viti, ho collocate a fuoì 
podi tutte ’ le .notizie più utili , e adat- 
tate, che ho ifapute in effi incontrare. 

Ma non ferve che. di quelli nemi- 
ci delle Viti fe ne abbia da noi notizia, 
fe non ne hanno tutta la neceflaria co- 
gnizione anche i nofiri Lavoratori: e 
qualora nelle noflre Campagne fi 'ritro- 
vino, o in certi anni fi moltiplichino, 
fe eon ogni induftria non li. pérfeguite- 
ranno, e non li di ftr leggeranno'. 

Siccome dunque è cpfa difficilifiì- 
ma , e bifognofa di ; gran penfiero e 
diligenza per riufcire nel rintracciare , e 
difperdere tali Infetti, e Vermi, ho 
per lo flefio fine di giovare alle noflre 
Viti, e di potere aumentare la quan- 
tità de’ noflri Vini , egualmente . voluto 

• rac- 
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raccogliere » e qui anche foggiungere^ 
\o maniere più concludenti per eftermi- 
narli . 

La maggior parte dei noftri Lavo-' 
ratori di Campagna , e Vignajoli , fono 
ignoranti , ed infingardi.; perciò dai Pa- 
dróni , e dai Fattori debbono fopra a 
.limili còfe 'edere, inftruiti , ed obbligati 
eziandìo a praticarle . . 

Il danno , che limili Infetti , e Ver- 
mi producono alle Viti è grandilhmo ; 
onde giova porre ogni penlìero , t 
adoperare ogni sforzo per rimediarvi ; e 
qualora li trovalfero alcuni , i quali ben- 
ché informati di tutto quello, non pen- 
falfero a ripararvi , bifognerebbe carat- 
terizzarli come Hupidi , ed irragionevoli 
oltre al dovere . 

Quantunque le fatiche, e le dili- 
genze, fpecialmentein principio , per efe- 
guire quanto li richiede intorno a ciò, 
comparifcano molte, e perciò difficil- 
mente praticabili dalla maggior parte , 
contuttociò nelìuno lì fgomenti, ma vo- 
glia impiegare quell’ attenzione , e fatica, 
che può , anche fenza vederne fubito 
e completamente effettuato T intento : 

per- 
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perchè principiando a prendertene p 
fiere: e cominciando ad apportarvi 
che rimedio , il male notabilmente ,|; 
miriuirà, ed il frutto ricompcnter» j ar 
gannente le impiegate fatiche. 

lì, pili volte citato M. Bidet V o r . 
crebbe che una Legge del Governo 0 |, * 
bligad’e tutti i Contadini in certi tempi 
a diftruggcrli : perchè . egli dice , f c Unf)j 
ne ammazza cento nella fui Vigna, to- 
ilo fono rimpiazzati da mille, che vi 
vengono dalle Vigne vicine . QuefL ve- 
ramente farebbe la maniera più pronti, 
e ficura, fe ‘forte praticata, vale a dire 
fc la Legge folle a rigore obbedita, lai. 
ftono già in qualche luogo delle ! .oggi 
limili, ma non fi) no efeguitt. In Y ran- 
cia vi e una Legge*, che obbliga ad am- 
mazzare i Bruci degli Alberi i /m ciò 
non oftantc i Bofehi , e tutti oli Alberi 
fruttiferi fono divorati dai Bruci. I.' 
efempio , e la fòrza, non mai la ragiu 
ne e lo perfuafive , fono gli agenti valev fi- 
li fopra i Contadini i elìì conudcrano e 
piangono come tempo perduto quello, 
clic viene impiegato in un’opera, del 
la quale non ne veggono fubico e gran* 
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de il vantaggio. Eflì non con/iderano 
o riflettono , che gli occhi della Vite, 
ed i grappoli ancora, faranno divorati 1’ 
anno fegu ente dagl’infetti, il numero 
de’ quali farà divenuto centuplo fopra 
r anno corrente . 

Per fortuna le gran decita eftive,e 
le brinate della Primavera , fupplifcono 
qualche volta a quella previdenza , che 
non hanno. Una Legge della fuddetta na- 
tura non può fare a meno di edere in- 
fruttuofa, perchè troppo generale ; e gf 
incaricati a farla odervare non podòno 
effere che troppo lontani, ed impof- 
ilbilitati a farla efeguire, mediante la pro- 
pria loro adìdenza e vigilanza . 

Il penderò piattello, e ¥ interede 
di certi Signorile Padroni indeme col- 
legati per riufcire in quedaimprefa,pof- 
fono produrre grand’effetto, fpecialmente 
per diverd anni confecutivi facendo pra- 
ticare quelle cautele, che convengono, 
con accordare anche qualche rimunera- 
zione a chi le efeguide : ed il loro efem- 
pio determinerebbe forfè tutti gli altri 
a fare lo dedò. Nell* 1 77 1 Accade- 
mia Reale d’ Agricoltura di Roano pro- 

po- 
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pofe P er Aggetto del Premio, Qual f Q . 
r e la maniera di difimggere gli Scarabei 
e Vermi delle Viti . 1 

•Lo Scarabèo noa fi può cercare , 0 
didruggere fotto forma di Larva, 0 
Verme , perchè dando fotto terra , e 
•fenza. indizio dove appunto fi trovi, 
infruttuofa ogui. ricerca di eflò in tale 

dato. Solo col vangare, e rivoltare In- 
terra bene fpeflo fi trova ; ed allora gi 0 . 
va che i Contadini lo pedino , ed am- 
spazzino , e non lo lalcino intatto , q 
vivo, come ignorantemente fanno, cre- 
dendolo quali vantaggioso , e come Uni- 
co fegno del grado della terra . . 

Giova perciò principalmente per- 
feguitarlo nel fuo dato perfetto di Sca- 
rabèo Ogni Proprietario , e Capo di Fa- 
miglia di Contadini , con i fuoi Ragazzi 
e Donne , yifiterà le Vigne , e le Viti , 
e fcuotendo i tronchi,- e i tralci, ve- 
drà cadere gli Scarabèi , i quali adunerà 
per poi ammazzarli , e bruciarli . 

Il tempo più opportuno per tal 
faccenda farà la mattina per^ il frefqo, 
e nei gran caldi fui Mezzo giorno ; per- 
1 ■ • diè 
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che allora fono ft Upldi 

t'1 fflffn ■PV'irr.l* ^ 5 


Gli fteffi rimedj , e mezzi conofciu- 


. ... # j y v-vjuuJLviu. 

ti utili a diftrugger?: lo Scarabèo , deb- 
onli ancora praticare per efterminare 
tutti gli altri Infetti . 

Il Gribury per altro è il più diffi- 
cile di tutti , perchè non ha dimora uf- 
fa, e bifògna vederlo. Per fortuna que- 
llo moltiplica meno degli altri'. Il Tonchio 
della Vite : , ofia-il Tortiglione, al contrario 
depolita le fue uova nelle pieghe tortuofe 
eh’ egli forma con le foglie : e la Tignar- 
la della Vite non li allontana dalle parti 
del grappolo, dove fiila la fua litua- 
zione . 

• Le foglie ripiegate, e- accartocciate , 
e - le parti del grappolo- attaccate da que- 
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fi’ Infetti fono vifibili , ed il loro c , 
bruno , nel mezzo ad un bel verd e ° r 
porge coda un’indizio chiariflìmo. * ne 
Le Donne ed i Ragazzi dell a ^ 
miglia del Coltivatore toglieranno 
foglie > e le porteranno quindi a Cafa • 1 
panieri per quivi abbruciarle : ed in 
Ra guida, fi didruggeranno i germi delle 
ture generazioni di quedi Infetti. 

Se una femplice Donna, o un R a . 
gazzo è diffidente in una giornata a ri- 
pulire un’ occhiata di Vigna , non fi p U ^ 
certamente dire* che queda ricerca fia 
troppo diffìcile , o troppo faticofa . 

Il maggior effetto di queff ope* 
razione condite nell’ edere efeguita den- 
tro lo fpazio di quindici giorni al più, 
perchè altrimenti non può uno rimaner 
certo della didruzione totale delle uova 
della maggior parte di quedi diverfi a- 
nimali , 

Quede cautele unite all’ altra de- 
ferta , allorché parlai de' lavori da farli 
intorno alla Vite , cioè di ripulire il tron- 
co con uno drumenco , o da coltello di 
legno molto refidente, come farebbe di 
Noce, Giuggiolo ec. fono fufficienti a prò- 

dur- 
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durre tutti gli effetti , che fi poffono de- 
siderare intorno all’intiera eftirpazione 
di quelli Infetti nemici principali delle 
Viti, 

Un rimedio ancora infallibile per 
tutti gli Animali , o Infetti , che poffono 
danneggiare le Viti , purché non fieno 
volanti x ma che faigano fopra di effe 
dal piede efeiti dalla terra , come in Spe- 
cie fono ì Vermi , o Bruci , confifte a 
impaniare o impeciare con qualche a- 
dattata compofizione di morchia, d’ olio , 
pania , pece &c. in giro il piede della 
Vite , e fuo foflegno, un palmo fopra a 
terra. In alcuni Faefi , dove fi coftuma 
praticare grande attenzione nella cultu- 
ra delle Viti , come fra gli altri fono 
gli Svizzeri del Cantone di Berna , fi fa 
ufo di fimil difenfivo. 

Da alcuni Autori fi deferivono al- 
tri rimedj , ma fono troppo lunghi , o 
tediofi ^ o, troppo, minuti ad efeguirfi, 
o troppo difpendiofi , perciò gli trala- 
feio; tanto più che ho fatta menzione 
di quelli, che. oltre ad edere più facili, 
fono anche i più efficaci . 

Le Operazioni rufiiche , e lpeciah 

Q^2 men- 
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mente nuove a volere elicvi »/- 

vengano efeg uite, bif Q ' t u Contadini 
prartutto femplicict, ° ° he fieno fo- 

dà me indicate, e deferii tah fono Ie 

facili a efler raccomandate Vn° mecchè 
a Ra t f Z f VacHm taU - 

mei nt * f. m <5ffe in opera . 

Nella lleffa maniera dalle Donne 
e dai Ragazzi U perfeguiteranno , e di' 
flruggeranno le Chiocciole , e le Luma- 
che", feiegliendo il tempo frefeo della 
.mattina , e della fera fui cadere della 


rugiada, per cercarle. 

Quelle difefe dal gufeio addiman- 
date da noi propriamente Chiocciole , pof- 
fono anche dare qualche frutto, per effer 
da molti Contadini , e fpecialmente dal- 
le Donne avidamente mangiate Qua- 
lora non fe ne voleffe fare quell’ ufo , 
tanto quelle , che le altre fenza gufeio 
dette Lumache , andrebbero ammazzate , 
e fchiacciate con uno {frumento di le- 
gno , limile a quello che chiamali Schiac- 
ci anoce . e 

Tra le diverfe fpecie di Chioccio- 
le trovafene una molto piccola, nume- 
rqfiflìma , e fecondiffima , la quale ap- 


pun- 
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punto tegna nelle Colline. Nelle Pia- 
nure abbondano le altre grandi, e quei- 
le pm grolle di tutte , e di gufcioinol- 
to fcuro chiamate Martinacct, 

Al danno di veruna di 'quelle non 
penlano, per. Comma indolenza ed in- 
gnoranza, i noffri Contadini , ma come 
le fodero innocentilfima ghiaja , le lafcìa- 
no a monti raccolte inlìeme ai piedi 
delle Viti , quando con facilità fommà 
potrebbero , fe non diftruggerle intie- 
ramente , infinitamente almeno dimi- 
nuirle . 

Come Infetto egualmente innocen- 
te quanto le Chiocciole, e appena dan- 
nofo , viene finalmente conffderato il 
Ragno. Quello realmente fa minor dan- 
no fra noi, ma tanto ne fa, e molto 
più fuòl farlo nei Climi , è Paefi mol- 
to caldi, come in Levante, ed in Si- 
cilia. Perciò qualora i Contadini nel van- 
gare le Vigne , e nel cercare ed am- 
mazzare gli altri nominati Infetti, s’ 
incontraflero in quelli , non trafcuriao 
di ammazzarli, e confiderarli come per- 
niciofi ; mentre ancor elfi rodono i fiori 
delle UVe > ed i germi vegetanti delle- 

Ct 3 me- 
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mede/ime , e con le loro tele forzano 
comprimono , e deviano dalla loro n * 
furai tendenza e fìtuazione le p ar 
e d i vali più delicati del frutto. ** 
Il nocumento apportato alle Vit' 
dai Ragni fu avvertito dal celebre To n ^ 
ma fi Niccolò d' Aquino nel territorio 
Taranto fua Patria , e perciò il mede lì- 
mo nelle Deliciae Tarentinae Lib. ^ 
Verf. 240 , cantò ; 

Ne mala filettar, ne laedat Àranea Vites . 

Ed il Sig. Cataldo Antonio Carduc* 
ci dì Taranto , Gentiluomo di Famiglia 
partita un tempo dalla noftra Città di Fi- 
renze ■, trafportando tale Opera dell’ A- 
quino in verli Italiani, difle. 

In vetta alt alme Viti > ab ) non mai roda 
V Uve nafienti il Ragno Ur sì infejìo , 

CU i girevoli fi ami intorno annoda 
De ricchi tralci al pampinofo intefio . 


PARTE 
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parte terza 

Q URE DA AVERSI PER IMPEDIRE O DIMI- 
NUIRE quegl’ Inconvenienti che im- 
pediscono , FRASTORNANO , E DISCREDI- 
TANO il Commercio dei nostri Vini. 

ARTICOLO XXVI. 

Cautele , che fi devono o fi yoffono 
avere dai Particolari, per facilitare , ed ac - 
ere fiere il Commèrcio dei no fri Vini con 
gli Efierì , riguardo alle maniere di far' 
li trafportare con Sicurezza* 

D A alcuni Foréflieri , che com- 
mettono, e ricevono dei no- 
flri Vini, vien fatta qualche do- 
glianza falla maniera , con cui fi foglio- 
no ad eflì fpedire ; cioè del riceverli in 
Fiafchi, i quali effendo di vetro tanto 
fottile, e fragile > accade fpeffo, che 
ne trovino degli feoppiati nel viaggio 

CL4 
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per il molto caldo, o freddo della St 
giorie, e dei rotti per gli urti delle Caffè 
{offerti nel trafpórto, e particolarmente 
nel caricarle , e fcaricarlG ; cofa rea p 
mente molte volte inevitabile in tal me- 
rodo , ma che non lafcia di produrre 
per i medefimi Committenti una rile- 
vante perdita fulla quantità, e valuta 
dei Vino : e per quello rifleffo è flato 
da alcuni qualche volta propoflo, eh’ i 
noftri Vini sì mandaffero in grolle e re- 
fluenti Bottiglie, ovvero in Caratelli, 

Voglio pertanto che lì efamini que- 
llo progetto. 

Comunemente ì noftri Vini fi fpe- 
difeono in Caffè, che contengono 48. e 
e anche 50. Fiafchetti, i quali in tutto 
contengono intorno a libbre 170. di dó- 
dici once per libbra di liquido , quanti- 
tà tale , che non fi potrebbe inviare 
meffo in Bottiglie ; perchè in una Caffa 
fi potrebbe è vero farne entrare intor- 
no a 90. , che conterrebbero intorno . a 
libbre 200. di Vino , contenendo cià- 
feuna di effe libbre 2. e un (quarto di 
liquido , ed i Fiafchetti libbre 2. e un 
terzo ; ma fi dee valutare il pefo 
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ceflivo di quelle Bottiglie, fopra il pefo, 
e valore dei Fiafchi : poiché effe Botti- 
glie dette da noi del terzo , che fareb- 
bero le più forti , e adattate , che quà 
li fabbricano , colla no da 4. crazie l’ una, 
che fono Paoli 45. o lire 30. , e pefa- 
no da libbre 85. in circa, quando ina- 
uri Fiafchetti doppj , che fono quelli , 
che fi coftumano per mandar fuori, a 
due /o/dì f uno , come comunemente lì 
pagano , non cadano nel detto numero 
che lire 5., e non pefano che libbre 24, 
valore, e pefo, che molto contribuifce 
a facilitare il commercio , e quelle com- 
miffioni , le quali nell’ altro modo fareb- 
bero molto difficultate , ed anche dimi- 
nuite ; perchè notabilmente ricrefcereb- 
be la valuta delle Caffè in origine , o fia, 
fulla partenza, e molto ricrefcerebbero 
le fpefe di effe per i trafporti , le quali 
fempre diminuifeono, ocrefcono, a nor- 
ma del pefo , e delle diftanze . 

Se fi penfaffe a fervirfi di'Bottiglie 
fatte dì quel vetro torbido, e feuro 
detto da noi comunemente Vetraccio . 
.quali fono quelle che ci vengono co a 
alcuni Vini di Francia , colerebbero £ 
.. 1 ve- 
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vero qualche cofa meno delle Bottini' 
di vetro chiaro , o migliore ; ma il p 
getto avrebbe anche maggiori incon Ve 
nienti , perchè manchiamo di materiali 
e della maeftrìa di fabbricarle , almeno 
per quella medefima fpefa che enfiano 
altrove , e perchè farebbero d* un p c f 0 
e d’ un incomodo fuperiore alle prime! 

Se poi fi penfaffe a fpedire ì no- 
firì Vini in Caratelli > come ci viene di 
Cipro , e di Siracufa , febbene con va- 
rie difefe , e correzioni > quali fono 
quelle fiate da alcuni immaginate > non 
ottante gl* inconvenienti , che fi potreb- 
bero anche in quello incontrare > fareb- 
bero molto maggiori di quelli > ai quali 
foggiace il Vino nella noftra più ulìtata 

forma fpedito » ' ■ 

E' vero che due Caratelli, 1 quali 

formerebbero il carico^ di una fa- 
ma, conterrebbero libbre 560. diVino: 
e per le fpefe del porto potrebbe con- 
venire il mandarlo in quella forma > fpe- 
cialmente per mare, o per Fiume ; ma 
tal forma di fpedirlo non andrebbe ad 
aflicurare la qualità del Vino ; perche 
quanto più il medefimo è trafportato in 
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mafie grandi , tanto più è fottopofto a 
patire , e diventar torbido , e Enervato , 
per le ragioni, che qualche altra volta 
fi fono avvertite . Divifo il Vino in maf- 
fe minori, o fia in Fiafchetti, come li 
cofiuma dai noltrì, più lungamente reg- 
ge ; perchè in tal maniera vien molto 
diminuita o impedita quella tal quale 
infenfibile fermentazione delle fue parti 
che lo tiene per così dire in vita , 
terminata la quale neceflariamente li gua- 
ita , e che al contrario tanto è favorevo- 
le nei primi tempi nel promuovere la fer- 
mentazione tumultuaria nel mollo, è me- 
diante la quale fpirito e forza fi ge- 
nera nel Vino» 

In oltre fe il Caratello geme Un 
poco, è reità fcemo, ficUramente il Vi- 
no arriva guaito , e molto alterato nel- 
la fua bontà naturale . Forfè 1’ edere ta- 
li Caratelli bene impeciati, e fafciati, 
potrebbero tener lontano tal pericolo t 
ma il fapore, e l’odore di péce, partì, 
tieolarmente nella lunga navigazione con- 
tratto, fi oppone troppo al naturale 
dilìintivo fapore , e merito dei Vini no- 
(tri migliori ; ed in oltre per limile con- 
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dizionatura molto ricrefcerebbe la fp e r 
del tral'porto ^ 11 

Prima del 1710, il Vino di Ghia n 
ti fi mandava in Inghilterra in Botti 
ma conolciutone P inconveniente j e r i’ 
conofciuto il vantaggio di fpedirlo 
Fiafchi, e Caffè, fu mutato fiftema, è 
veruno un tal primo fifiema ha più fe- 
guitato . 

Se una Botte in qualche modo pa- 
tifce , verfa , o viene urtata , troppo è 
il Vino, che viene facrificato; la qual 
cofa non accade in una Caffa di fia- 
fchi; perchè febbene venga fottopofla 
ad alcune cagioni, che facciano pati- 
re il Vino contenuto , e fi pollano 
trovare alcuni Fiafchi di Vino alterato ; 
fe ne troveranno però anche molti , 
che non avranno in modo alcuno fof- 
ferto nella Beffa, maniera per qual- 
che colpo , che foffra la Caffa , fi può 
rompere è vero un certo numero di 
Fiafchi > ma fi troveranno Caldi tutti gli 
altri» 

A fpedirlo pure nell’ antecedente 

forma per terra, farebbe anche foggefc* 

" to fi 
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co a difgrazie maggiori , come farebbe 
al collifivo sbattimento, al rifchio di 
battere nelle muraglie , o nelle pietre 
padando per drade montuofe , al ca- 
dere de’ Muli, fopra de’ quali folle <?a- 
ricato, a prendere il cattivo fapore di 
fecco, a diventare fciapito, e a divenire 
in altre maniere cattivo, qualora i Ca- 
ratelli gemedero ; fenza parlare di tut- 
to^ quel danno , che alla qualità di elfi 
Vini potrebbe venirne dalle continove 
piogge , da i diacci , e dal caldo , o ri- 
verbero del Sole . 

Pur troppo reftiamo convinti del 
patire che fa il Vino trafportato in 
limili Caratelli, dal trovarne ben po- 
chi contenere Vino fquifito , e fenza di- 
fetti , fra quelli che ci vengono da Ci- 
pro, e Siracufa, quantunque per ma- 
re , cioè con meno pericoli di urtare , 
e di verfare . 

Si codumano predo alcuni Partico- 
lari , tanto in Tofcana , che altrove , e 
fpecialmente in diverd Monaderj, i Fia- 
fchi vediti diVetrice fin quali alla metà 
del collo , la qual maniera fe folle da al- 
cuno progettata , afficurerebbe molta è 
• verq 
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vero nei trafporti i Fiafchi dalle , 
cure, ma non farebbe acconcia per e ^! 

P 1 ™! e per mandar fuo r i^' 

noftri Vini nelle ordinarie comrniffi 0n - ! 
imperciocché tal riveftimento di Fiafci • 
importerebbe una fpefa di manifattura 
non indifferente, e maggiore farebbe \\ 
coito de* medefìrpi fiafchi nudi , perchè 
a voler che reggeflero a tal ricoprimen- 
to, bifognerebbe che non fodero , come 
fi cottumano, tanto fottili, ma molto 
più groflì di vetro, e pefanti . 

Coficchè per riguardo di accomo- 
dare effi Fiafchi nelle Cade , e di fp e - 
dire i noftri Vini , non vi è ficuramen- 
te norma diverfa da abbracciarli , nè 
manifefta ragione di abbandonare la da 
noi da tanto tempo già praticata. 

GU Antichi, come fi parla da Apu- 
lejo, e fi legge in Omèro , trasportava- 
no il Vino dai luoghi lontani in Otri , 
o fieno recipienti di cuojo , come fi co- 
fìuma anche adeflo in alcuni luoghi del- 
la Spagna , in Cipro, e in alcune Provin- 
cie della Germania, , e del Nord ; ma 
non toccando certi incomodi, o diletti 
tifici, che hanno tali recipienti riguar- 
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rio al Vino » in Tofcana dove le pelli 
fono fcarfe , e coflano molto , non è tal 
c0 fa praticabile. 

Gli Otri nuovi aiuterebbero, e gua- 
derebbero il Vino , e gli ufati comu- 
nicherebbero la qualità facilmente non 
buona di quello che vi foffe antecedente- 
mente flato ; qualora in fpecie non fodero 
reflati afciutti per qualche tempo . Nello 
flato poi di profciugamento , e di prendere 
cattivi odori , dovrebbero fempre trovarli 
qualora li faceffero indietro tornare, dai 
lunghi viaggi , come farebbe di neceffità , 
per averne la dovuta quantità , acciò non 
veniflero a collare ecceffivamente, e per- 
chè non puzzaffero di pelle , cura che da 
noi non fi ha > e non abbifogna , quan- 
do lì mandano fuori i noflri Vini in Fia- 
fchi , e Caffè, 

Gli Otri in oltre fono foggetti a 
fdrucirlì , e marcire : e tal profciuga- 
mento , e riconduttura degli Otri vuoti 
moltiplicherebbe in efli la facilità a con- 
trarre dei vizj , e dei mali odori , e fo- 
prattutto nelle piegature fi logorerebbe- 
ro ; e fi reciderebbero ; onde non è que- 
llo 


)( *5<S )( 

fio un progetto , che abbia ragione alcu* 
nè utilità per edere abbracciato. ’ 

Secondo il nodro parere adunq Ue 
come fopra abbiamo detto , la mani er? > 
con la quale mandand fuori i nodri yj’ 
ni, ed'enzialmente non d può e non jj 
deve cangiare , e fe. correzione alcuna, 
per i trafporti può fard, quella è di 
qualche cautela, e diligenza maggi 0 . re 
nei Vetturali, e nel togliere certi dan- 
ni e inconvenienti prodotti dalla fu r , 

berla, mala fede, e cattivo, procedere , 
tanto dei mededmi Conduttori, che dei 
Mercanti, Spedizionieri, e altri TrafE- 
catori di edi Vini , dei quali inconve- 
nienti ne terremo difcorfo nell’ Artico^ 
lo fudeguente . 

V unica effenzial mutazione che 
meriti di effe r fatta nel mandar fuori i 
nodri Vini, o nel doverli lungamente 
cqdodire indafcati, effa è di non vi ag- 
giungere come li ufa l’Olio, ma di tu- 
rare e condizionare i Fiafchi di vera- 
mente , da quello che. li colìuma . 

Per meglio confervare il Vino nei 
Fiafchi li ufa attualmente mettervi , 
pieni che fieno al loro giufto fegno* 

vum 
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una porzione a’ Olio , come farebbe alt 
altezza di un mezzo pollice, e anche di 
vantaggio , pratica fondata fol pregiu- 

A? i0 J fl Ìr errore -’ e confluenza 
nofa C Taniffim ° pr0h,t:t0 » ma Pmtcofto dam 


Le parti più groffolane dell’ Olio al 
calore delia ftagione , o dell’ atmosfera 
per qualunque caufa prodotto, fi dilata- 
no, fi rarelanno, e coocepifcono una 
fermentazione , nella quale lo parti più 
fottili, più fpiritofe, ed elaftiche fi folle- 
vano fopra le altre , e per quanto è, 
poflìbile fvapprano , e le rimanenti im- 
poverite q Sparate dalle prime cangia- 
no di natura , inr acidifico no., e fi cor- 
rono pono , ed i migliori Olj col tempo 
fotio foggetti a fvaporare e guadarli co- 
me appunto, i migliori Vini . 

L 1 Efper.ienze fatte da M,. Sieuve 
di, Marfilia, Q prefentate il. I7^P* a ^- 
Accademia Reale delle Scienze di Pari- 
gi fullo fv a p.or amento, degl’ Olj > prova- 
no che l’ Olio collocato in un tubo, 
ferrato con cera, acconcia in capo a 
quattro anni non era in modo alcuno, 
diminuito , laddove quello tenuto 

R, tru 
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itjìì tubo chiudo col fugherò , era f Ce . 
jpato a tal tempo tre lìnee e mezzo, 

& Olio adunque che fi mette nei 
ffafchi fopra il Vino per confervarne 
]a fuperficie , eflendo di fua natura fog- 
getto a irrancidire e corromperli , non 
può mediante la fua fermentazione che 
guadare e corrompere il liquore ad edò 
affidato, in vece di cudodirlo, e come fi 
crede falvarlo , V efperienza giornaliera 
ci deve anche fopra di ciò maggior- 
mente convincere • Quante volte acca- 
de che fi veda nei Fiafchi ferbati da 
qualche tempo, in luoghi anche fre- 
fchiffimi, fparito quali tutto l’Olio, e 
quel Vino torbido/ e guado, e aver 
prefo il fapore e fito d’ Olio rancido , 
fenomeno fpiegato con dire che il Vi- 
no abbia mangiato l’ Olio . Tal cofa certa- 
mente accade, perchè la fermentazione 
fucceduta nell' Olio, e nel Vino pure, ha 
fatto fvaporare le particelle di eflò più rot- 
tili efi elaftiche, per le quali galleggiava; e 
le altre più gravi , terreftri , o putride fo- 
no precipitate , fi fono unite al Vino , 
C lo hanno infettato . 

Per un Vino che non deva molto 

con- 
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confervarfineiFiafcV, ,n , . 

no Efficientemente turati 0 "^ ^ ‘ f °* 
la cautela e la r n r** V EP er ^ua e 
quello poi che &tt fi ° Uo > P“ 
mente fuperf] ua è p ure f “, b “ e ,. lu "S a - 
perchè l’ Olio 

-SvirtàtC =; 

profitto della bontà « confezione del 
i n0 ’ f P«t vantaggio economico deve 
eilere abbandonata, e cangiata. Profit- 
tevole per mio ferimento farebbe il fer- 
rare i Fiafchi con un poca di {loppa 
fine imbrattata o collegata con una ine- 
tta di cera arrendevole, preparata , e 


purgata, fimile a quella della quale fi 
fervono, gl’ Intagliatori per ricavare le 
impronte, che renderebbe efio turaccio- 
lo di {loppa , e anche, fe fofle di paglia, 
bene aderente e combagiato col vetro 
del Fiafcho in modo da non permettere 
ingrcffo all’ aria, nè fvaporamento delle 
particelle del liquore ; e per tenere fi- 
mil turacciolo cosi condizionato al fuo 


pollo, non altro vi abbisognerebbe che 
Un picco! cappelletto di femplice carta 
bigia legatovi addoflo con filo, o vera- 

R i raen- 
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rj^entc di Cartapecora , come già fi co- 
1 { U tna, trattandoci dei Vini più genero!!* 
o volendo una Stabilità e ficurezza mag- 
giore per cu dodi rii nei più lunghi c 
meno comodi trafporti. 

La nominata cera o meftura fi po- 
trà comporre con due libbre di cera 
crialla , una libbra di refina , una libbra 
di pece bianca, altrimenti detta greca, 
c circa un oncia di trementina, il -tut- 
to unito infieme a lento fuoco. La tre- 
mentina mantiene la refina e tutta que- 
lla compofizione morvida, in forma che 
■ non fi rilecchi e fpolveri, e all occa. 
fio ne di durare il Fiafco non cada nel 
Vino, e lo infetti. 

Lo Spago può efler prima inzuppa- 
to in Olio , e poi profeiugato , divenen- 
do in quella forma force quanto una cor- 
da di minugia, e durando più anni fenza 
marcire anche nelle Cantine più umide . 

Soggiungerò, chiudendo que/F Ar- 
ticolo , che per confervare ed aecrefce- 
re il Commercio elterno dei nofiri Vi- 
ni , principalitfima cura dei Polfidenti 
deve effere ancor quella di non azzar- 
dare al trafporco o lungo viaggio va- 
4 rie 
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rie (pecic di Vini che per nitufa loro, 
e per Pura efperienza non reggono, o co- 
h arrivar, portono produrre diferedito 
g.ain.e al noftro Paefe, e rovinare Ieri- 
chidie, e ii Commercio mede fimo dei 
tioitn Vini , non tanto a (capito di chi 
ha traforata tal diligenza o furo tale 
errore , infortunio che ben gli darebbe, 
ma a (capito ancora di tanti altri, che 
diligentemente, e con la debita onedù 
e feienza fi applicano a tal traffico . 

In quello cafo non Tempre ha luo- 
go realmente la mala fede o là malizia 
di coloro che fpedifcòno altrove i no- 
dri Vini , ma per lo più la difatten- 
zione , e l’ignoranza; cosicché queda 
rievefi riprendere; e chi è in dato di 
potervi cooperare , deve per il ben pub' 
blico e della Nazione ingegnarli con tuto- 
ri i poffibili mezzi a coglierla, cd a 
rimediarvi . 

I Vini, quantùnque ottimi, e ben 
fatti , fe fono di Territori o Vigne pref- 
fo i Fiumi , e di luoghi baffi , non è 
prudenza azzardarli a lunghi viaggi per- 
chè fono {oggetti deliramente a pati- 
re ; ma devond unicamente fceglicre 

R 3 quelli 
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quelli raccolti in luoghi montuofi . j 
Aranceti, fragli altri Vini, ne hanno alcu, 
ni per la delicatezza e il buon làpore fqui_ 
liti, i quali hanno P avvertenza di non gli 
fpedirfuori,e realmente perciò fono a noi 
anche ignoti di nome , perchè fono di 
luoghi predò a dei Fiumi ; tali fono i 
Vini di Hauviliers , Ay , e Epernay* Man- 
dano bensì in lontane Provincie, e fpe~ 
cialmente in Inghilterra , in Germania, 
in Fiandra , in Danimarca , e in Svezia 
i Vini di Sìllery , di Verzenay , di Taìfy, 
dì Maìlly , e foprattutto di S. Thierry , 
i quali fono di luoghi monruofi, e per- 
ciò di molto maggior corpo, e che facil- 
mente foftengono qualunque viaggio, o 
trafporto » U ultimo nominato è dato un 
tempo fopra a tutti gli altri della Fran- 
cia in grandilhma reputazione* 

i . ' 
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§• XXVII. 


torno 

tura ut zjji , 



T Vini fi pollano alterare , e adulte- 
X rare in molte maniere , e con diver- 
te folìanze , ma le più dannofe fono le 
metalliche , come il Piombo , lo Stagno, 
e il Idrargirio , Quelle adulterazioni dei 
Vini , e quelli inganni , frequentemente 
accadono in Parigi, in Germania, ed in 
altri Paelì ; ma rariffimo è che fucceda 
ne’ nofiri , e qualora Ila fatta qualche ah 
terazione in effi, ella non c tanto dan- 
dola , nè tanto maedrevolmente esegui- 
ta, o coperta, come s' intende elfer fat- 
ta altrove. Al più fi può ridurre tut- 
ta la dannofa condizionatura ufata da 
alcuni de’ nofiri , all’aggiunta che vi fan- 
no àQÌY Allume , per renderli più fapori- 
ti, gagliardi, e coloriti, per contentare 
i Bevitori di profellione , e per render- 
li più durevoli* 

Vi è la maniera ancora di contrai- 
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fare i Vini con foftanze eftranee, ricava 
je da alcuni frutti, è altre parti di ve- 
getabili , e particolarmente con legni In- 
diani coloriti j per ricavarne il colore 
lenza che di Vino ve ne fia porzione 
veruna. A Parigi nel Decembre del 1770» 
fa inquisito un Mercante di Vini, che 
aveva contraffatto il Vino di Borgogna 
fcnza punta Uva , o Vino , .ma con la 
fola compo/ìzione di Birra , e di fugo 
di Barba bietola roda, con lina parte d’ 
Acquavite, e qualche altro ingrediente, 
con del Verzino, per dargli il neceffario 
colóre, e realmente tanto all’ apparen- 
za, che al fendo del gufto, era Vino ec- 
cellente» 

. Per toccare , e indicare qualche 
cofa fui propolìto dei Vini fatturati, 
acciò fi podà giudicare fe fieno per edere 
pregiudiciali , o innocenti, o falubri , 
dirò che Y affaporamento dei medefimi 
è rigorofamente infufficiente , o facil- 
mente ingannevole , effendo noi . certi , 
che mediante le diverlita naturali , che 
fi poflono dare nell’ organo del gufto, 
relativamente alle diverfe affezioni dell 
Anima , vi fono alcuni i quali trovano 

'DII- 


X 165 X 

piacevole quello, che altri efperimen- 
tano offienfivo ed abominevole . 

La Chimica folo mediante la finteli, 
c 1’ anali!! è capace di fcuoprirci la natu- 
ra dei principi , che compongono i Vi- 
ni . Un grande agente per riefeire in tal 
cola è il Fegato dì -Zolfo . Se il Vino è 
puro, lo Zolfo , mediante l’ acido conte- 
nuto in eflò Vino , fi fepara dall’ alcali 
fiflò , eoi quale trovali unito, e fi pre- 
cipita fiotto la forma di una polvere 
bianca . Se al contrario il Vino tiene 
fciolta in fe qualche foftanza metallica > 
allora fi precipita una polvere nera , co- 
me finteticamente fi prova unendo alvino 
Una porzione di Litargirio , di cui fi fer- 
vono alcuni per renderlo amabile > e 
dolce, e unendovi, come fi è detto , 
una porzione di Fegato di Zolfo . 

Se fi lofi percalle, che i Vini fiofiero 
impregnati di Allume, e fi volefle ciò fiaper 
di certo, non volendofene Ilare al giu- 
dizio dei fieni! , il quale per altro in que- 
llo calo , ed in chi ne ha pratica non 
fiuol fallire, per il fuo fiapore dittico in- 
fieme e fallò , che dimofira elio Vino 
allumato ; jfì può rilevare con fare fva* 

por 2 / 
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porare mia quantità di tal Vino, c do, 

P° , enervando 1 efiratco , o refiduo dì 
e flo ' vino , etaminare le criftallizza- 
z ioni che vi fi troveranno . 

L Allume produce delle criftalliz'. 
zazioni di figura ottaedra , cioè folida a 
otto facce tagliate in piramide triangola, 
.re, della quale fieno fiati tagliati glian, 
goli ì di maniera che quattro di queft e 
Superficie fono efagone , ed i quattro 
angoli fono triangolari . Sulla figura di 
quello Sale fi può confutare la figura da- 

tane dal Wallerio fig. i5- 

Quello Sale fi fonde al fuoco , prò- 

duce delle bolle, e della fchiuma ri- 
gonfiando, e finalmente fenza divenir 
fluido fi calcina m una malfa bianca 
molto leggiera, e porola, limile aduna 
vera calce, ma di fapore aliai aftrm- 
gente, e infieme falfo , o fia di Sa- 

^Quelle molecule , o criflaUizzazio- 

ni delT Allume fi diftinguono molto bene 

da chi ha pratica , da que e i , c 
poffono effere accanto , o mefcolate dei 

Tartaro del Vino. _ è f or . 

Nei Vini banchi il Tartaro^ 
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mato da piccoli pezzetti grigi, e rifio- 
riti nella fuperficie di piccoli criftalli 
appuntati duri, affai chiari, e lucidi, 

11 lepore a ^ ro * dunque ciò chò- 
reità dopo 1’ evaporazione fi vedrà con 
della materia bianca, come calcina, e 
rigonfiata con bolle , e fpuma , ed affa- 
poratafi produrrà la fenfazione di Sala- 
mojfl, farà fegno evidente, che nel Vi- 
no vi fia fiato aggiunto dell’ Allume, più 
o meno , fecondochè tali effetti , o ap- 
parenze fi vedranno manifefte .Un fa- 
sore dolce fenza vigore , nè fpirito , ed 
infiemè d’ agro acrimoniofo , che vi fi 
lenta , Una depolizione nera precipitata 
ài fondo dei vali dopo qualche ripofo , 
1* inebriamento da effi cagionano a chi ne 
beve anche in poca quantità , e la faci- 
lità , che abbiano a diveltare agri cofio- 
chè fentono il caldo , è fegno che fono 
Vini artifiziati , ed in confeguenza mol- 
to contrarj alla fàlute , Tali fono la 
maggior parte dei Vini bianchi della 
Francia , e particolarmente quelli della 
Franca-Contèa. Quelli Vini oltre adef- 
fere malfarà, non fi poffono confervare 

km- 
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SS’ e dl rad0 d °P° 1’ Mito fij. 

Così non è dello Zolfo, H qml _ , 

P0t l e j r r' ar t comb! »«o o unito*! vu 
no, mediante le operazioni che lìfo no 

dette poter fare a u e Botti, ed ai Vini 
per farli ballare, e difenderli dall’ intor’ 
bidaré , (colorire , e divenir forti ; ì^, 
perciocché quefld minerale anche ufato 
internamente non è di fu a natura dan- 
nofo alla faluté , anzi giovevole ) ficco- 
me lo hanno ticonofeiuto i Medici » 
cioè capaciflìmo di refiflere alla putre- 
fazione , ed appropriato nell’ Àfma , e 
nelle ulceri dette del polmone : ol- 
tre ad efler giòvevoliffimo per la fu a 
foflànzà vetriolica , pingue , o balfami- 
ca, per molti mali edemi della pelle, e 
per ifeiogliere 1 tumori . 

Se i Vini poi fodero fatturati con 
Idromele, Miele o melata , Sughi di frutte 
molto mature ec. ; è neceflario pure 
fare fvaporare il Vino a Bagno -Maria 
Ano a confidenza di miele, nel quale 
flato produce ima criftallizzazione di 
tartaro, il quale è il vero Tale elfenzia- 

h del Vino ricavato dalle Uve. So 

qu® - 
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quefto eftratto è acerbo, e produce più 
p m eno di fimil tartaro, è manifedo ef- 
fe 1 " naturalmente di Uve fe poi non 
produce la fuddetta cridallizzazionc , ed 
ha il iapore dolce , è fegno edere dato, 
molto, allungato con fughi dolci , e me- 
lati, come fono i fopraddetti , ed altri. 

Col Sidro di Pere li correggono in 
alcuni luoghi della Francia i Vini 
acidi . 

Un Analifi efatta dì tutti i princi- 
pi coditutivi di un Vino puro. , e otti- 
mo conofciuto , può fervine, di regola 
per decidere dei principi , e della bon- 
tà di un altro , che alle, occadoni fi vo- 
glia fperimentare , paragonando, la quan- 
tità, attività, colore, fapore , ed altre 
qualità dei principi- ricavati da quedo 
con, i principi dell’ altro . 

Frode poi non rara appreflo di noi 
è quella di vendere , o di fpedire un 
Vino per P altro. : inganna che un tem- 
po ha faputo rovinare il nodro Com- 
jmerqio con altre Nazioni, come lo ro- 
vinò, riguardo al Vino nodro di Chianti, 
T interede di foddisfare a tutte le eom- 
midioni } che ci. furono date dall’ Xnghii- 

terra 


terra l’anno i 
/fora contraria 
fcarfa di Vino 
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7io. in cui la /lagione era. 
» e la raccolta mol Co 


Non voglio nominare il Vinajo c ]j 
una certa noflra Famiglia Fiorentina , jj 
quale vende con riputazione ed a prez- 
zo altilflmo il Vino di Pomino, il quale 
per le richiede che gli vengono fatte, e ]’ 
elìco che ne ha, trovali molto mancai 
te in quantità del genuino Vino di tal 
fuolo; onde incetta ogn’ anno intorno 
a 400. Barili di Vino di una Fattorìa 
lituata predò a quelle parti, e tutto 
per quello lo elita. Tal Fattorìa la pro- 
duce ragionevole , ma nulla ha che fare 
per fenfo degl’ intendenti coH’eflettivo e 
proprio di Pomino. 

$i accorgono , è vero , molti che 
non Tempre tal Vino è dell’ iflefla bon- 
tà, ma ne incolpano la flagione , i vali 
nei quali è flato confervato , ed altre ca- 
gioni ; ma lìccome tornano ogn* anno a 
fentirne dello fquiflto , tornano ancora 
dopo brevi doglianze a ricercarlo , ed a 
comprarlo » dando la colpa a caufc non 
vere , mediante un inconveniente, che 
non dovrebbe accadere , e che può prò- 


)( 2 7 1 )( 

durre in gènere di Commercio delle dan- 
nofe , e vergognofe confeguenze , le qua- 
li dai buoni provvedimenti di chi invi- 
gila al mantenimento ed ai progredì del 
Commercio , ed alla felicità dello Stato 
potrebbero efler tolte . 

Il modo di rimediarvi è facilirtì- 
mo a chi è invertito dell’ Autorità pub- 
blica , o fia al Legislatore , e molte fo- 
no le maniere per riufcirvi; a me pe- 
rò non fpetta lo fpecificarle , fervendo- 
mi averne fatta toccar con mai» la ne- 
ceflità ; niente di meno una ne fuggeri- 
rò adattata per Je vendite fatte in Cit- 
tà . Tutti quelli pertanto, i quali ficre- 
deflero, o fi trovaflero realmente, ingan- 
nati fulla fpecie e bontà del Vino com- 
prato, ricorrer poteffero ai Giudici dele- 
gati nell’ Arte , o Magirtratura fulla fat- 
tura e Commercio dei Vini , e quelli 
qualora averterò ex officio prefe le ne- 
ceflarie cognizioni, e ritrovato il Vino 
inferiore , o d’ altra fpecie , non per vi- 
zio di quel particolar vafo portato in 
giudizio , nè per qualche indiretto fine 
del ricorrente , ma per mala fede , e 
ingiufto commercio del Venditore ( la 

qual 
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qual cofa ccjrefame di altri contempo- 
ranei Compratori potrebbe!! da eli! fa- 
cilmente chiarire ) condannar potrebbero 
elio Venditore a qualche pena, merìiin. 
te la quale non così facilmente penfa* 
re e iludiar potette in appretto a fimi; 
li ingiufli guadagni. 

Le grotte partite di Vino per fuori 
diStato , dovrebbero edere accompagnate 
da un faggio di Vino della fpecie ri- 
chieda approvato, e figillato dall’Arte 

0 M.agiftratura fuddetea ; e quello per au- 
tenticità di efla fpecie, o bontà, e per 
credito del Paefe , e della Mercatura in ge- 
nere; mentre fe fuccedeitero inconvenien- 
ti, la colpa di elfi cader dovrebbe fopra, 

1 Particolari , che G fodero mal diportati 
nell’efeguire la committione, o nel tra- 
fportare etti Vini, alla qual cofa realmente 
impottibile farebbe l’ ovviare ; ma alme- 
no. la fede pubblica, ed, il nome della 
Tofcana non ne potrebbe ingiuftamente 
{offrire detrimento, c il difonore fa- 
rebbe tutto di quei Particolari , che mal 

lì fotte ro diportati. 

I Proprietari poi , che G credettero in 
fl ito di far valere i loro Vini per otti- 
mi 
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-j e ben fatti, potrebbero portare i 
faggi a * deputati, o Periti ftabiliti , dei 
. quali li parlerà nell’ appreffo Paragrafo , 
ed efigerne , fe tali fodero trovati, un’ 
autentica approvazione , per tali poterli 
follenere , a pubblica emulazione , e 
perchè i Foreftieri ancora poteffero fee- 
gliere, fecondo le fpecie deliderate , quei 
Vini che voleffero, e poteffero infieme 
addirizzarli a chi Y aveffe migliori : ed i 
nomi di elfi Facitori, e loro Padroni , o 
Principali , andrebbero notificati anno per 
anno nelle nofire Gazzette. 

Accadde qualche volta che i Vettu- 
rali, o Mulattieri, i quali trafportano fpe- 
cialmènte per la Lombardia i noftri Vini » 
dediti anch’effi a bere > e perquanto e loro 
poffibilc del Vino migliore, fi trovano in 
Luoghi, dove quello loro manca , e voglio- 
no far t rialto con beverne ; violentemente 
fquarcianò, o bucano una Calìa di Vi- 
, no , ed infieme qualche fiafeo , in modo , 
che fótto quella parte , per dove verfa, lo 
raccolgono , e lo bevono : facendo poi 
credere a Bologna, o altrove, dove lo 
cònfegnano , o fi muta la condoctura , 
che effen,do caduta la Belli a , ed urtata 

5 la 
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h Caflù . fi Tu in tal forma la mcdcfimi 
aperta . ed il Vino in tal guifa verfato : 
coù che ordinariamente fi luci paiìare, 
quando per altro fa riconofciuta , con 
ratlàre limili Vetturali in foli ledici folcii 
di ammenda, e fi fanno feguitare le Cade 
in tal maniera danneggiate , e mancanti di 
una porzione di Vino ; co fa , che pro- 
duce danno Tempre maggiore : perchè 
andando avanti le Calle con qualche Fia- 
feo rotto , fono in fiato di produrre in 
leguito la rottura di altri molti, che da 
quello fiato rotto erano fofienuti . 

Il rimedio a quello inconveniente 
non fo progettarlo, ma i periti Depu- 
tati a quello Commercio potrebbero for- 
te rinvenirlo. 

Certo è che i Committenti andreb- 
bero fgravati, o indennizzati di tale fca- 
pito: e i divelli Spedizionieri dei luoghi, 
dove tali inconvenienti fi fcuoprillero , do- 
vrebbero allora vilicare le Calle , rileva- 
re il danno, e farne protefia, e rappor- 
to al luogo, donde le ideile Calle fono 
partite, per fiaxe alla derilione dei Pe- 
riti , c acciò ne folle dato debito a chi fofi 
f- più ragionevole il darlo . 
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Una delle core , che guada il Vino 
nelle Botti e l ederai mefcolata dell* , 
acqua . Realmente quell’ inconveniente è 
raridimo tra i noftri, tutta volta qualo- 
ra aceadefle, gli Autori tanto antichi 
che moderni , infognano varie maniere per 
farne l’ efperienza . 

Primo . Dice Crefcezio , che gettan- 
doli nel' Vino alcune Pere crude , mon- 
date , e tagliate per mezzo , fe nuotano 
di fopra , efl’Cr legno eh* il Vino lìa puro , 
ma fe feendafro ai baffo , fegno lk effer- 
vi mefcókta dell’ acqua . 

Secóndo . Si prendano alcune cannuc- 
ce d’ Avena , o di Giuncò, che fieno ben 
lifee , ed unganli con Olio ? o Sego * poi 
fi mettano nella Botte del Vino , dove 
fe vi farà acqua > qualche gócciola di ella 
fi attaccherà alla canna > e quanta più 
acqua vi farà » più faranno le' gocciole' > 
che vi rimarranno attaccate .. 

Terzo < P rendali un pezzodiGalcina 
viva, e pongali in molle in una dofe 
di Vino , in cuile farà acqua accadere 
che la Calce ft fpàrgerà , e diffonderà , 
mentre fe il Vmo farà lchtetto e non 
allungato ella reitera dura- e compatta . 
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Quarto» Gettili il Vino nell-’ r*r 
lente: fe il Vino è innacquato dee° b fV 
tare, fe è pretto và placidamente * 
unirli colf Olio . 7 - . ; . ** 

Quinto. Prendali il Vino fulla p a j m 
della mano , e vi fi dropicci per q Ua * 
che tempo ; fe quello, riefce quindi v p 
fcofoj può francamente dirli puro; Co _ 
me fe non li attacca potrà dirli innac- 
quato ’ fi 

Sefto. Ungali una fpugna nuova con, 
Olio ,, e con eia. fi chiuda bene il vafo v 
dove fia il Vino , di modo che niente 
poffa efcirne fe accaderà che dalla Spu- 
gna coli alcuna, cola , indubitatamente 

ella farà acqua. . 

In cafo che abbiali il Vino in- 
nacquato, e vogliali averlo puro, ed 
afloluto, per poterlo lungamente Nerba- 
re feftza pericolo venga a guadarli; 
fi potrà far quella così neceffaria fepa- 
razione per mezzo dell’ Allume. 

Mettali un poco di Allume disec- 
cata nel Vino , e prendaff una Spu- 
gna-nuova ’ inzuppata nell’ Olio , e 
con. quella lì ferri il vafo , che vo 
tato colla bocca al baffo, o lìa fotto» 

. ' x° - 
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fopra , riterrà il Vino , e lafccrà patta- 
re folamente tutta 1’ acqua . 

Quello però s’ intenda detto riguar- 
do all acqua aggiunta al Vino dopo la- 
fvinanm nelle Botti , o nei Eiafchi 
mentre riguardo all’acqua metta a bol- 
lire nei Tini colle Uve non è sì fa- 
cile a fcuoprirla ; e non è forfè bia- 
limevole la pratica di prevalerfene , per 
correttivo della qualità di certi Vini, e 
per accrefcerne la quantità, come li è da 
noi altrove dimodrato ; cioè all’ Artco- 
lo XXIV. pag, 2 Q(j. 


$ 3 §. XXVIII. 
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$• XXVIII. 

Provvedimenti che fi potrebbero pren- 
dere dal Governo per fare in matti e - 
r a , che i Nofiri Vini foffero general- 

mente migliori , e ne foffe fatto un Com- 
mercio piu facile , più ficuro , piu de- 
cer ofo , e di maggior profitto per la T o - 
faina con gli Efteri, 

R ichiedendo la Giuftizia egualmente, 
che la pubblica felicità , che fieno 
impedite e punite le dannofe azioni 
degli Uomini, e favorite e premiate le 
giovevoli ; quindi è che vi vogliono in 
ogni e qualunque riguardo fociale , e in 
qualunque dipartimento di opere umane , 
o d’impieghi, delle Leggi, e dei periti Giu. 
dici, acciò il merito, o il demerito, dei 
Soggetti fi rilevi , ed a norma di ciò le 
p«ne, ed i premj fieno aflegnati. 

La Fattura, la Vendita, ed il Com- 
mercio de’ Vini, ficcome poflòno farfi 
o con pregiudizio, o con vantaggio deli* 
interefie, e della falute degli Abitanti, 
la pubblica Autorità perciò, quanto in al- 
tro 
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tro dipartimento deve in ciò interelfarlì, 
e prendertene cura . 

Il Governo non può mai abbatta n- 
za Punire r micidiali Fabbricatori di Vi- 

!L' dU t T| atl n com P° ft i con fo danze 
ive a a falute , e particolarmente 
mettahehe , o con certi Sali, fra i qua- 
li principahflìmo è l’Allume, che fono 


cagione per parere de’ più valenti Me- 
dici di mortali malattie croniche , e di 
morti anche fubitanee ; e febbene non 
ne dieno indizio in breve tempo , o quan- 
do fi bevono, fono veleni a tempo , e 
qualora abbiano prodotto nel corpo il 
loro effetto, è quali inpoffibiie il rime- 
diarvi. 

Delle maniere di adulterare in que- 
lle mortifere forme i Vini, e delle ma- 
niere, che vi poffong edere per eono- 
fcerli , ne abbiamo parlato nell’ Articolo 
antecedente . Se poi meritano di elfer 
puniti i delinquenti in quell’ affare , per 
la medellma ragione meritano alfiflenza, 
encomio pubblico , e premio i più one- 
lli , ingenui , e bravi Fabbricatori , comec- 
ché contribuenti a contentare il Pubbli- 
co fenza danno della falute, ma anzi in 



modo 
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modo ( quando non fé nc ftscia 

lo, J° che e /concerto , e danno vola 
io ) da avvalorare la forza, lo f p i r ; t ' 
e Ja fanità di rutti in univerfale, rna 
particolarmente de’ proprj Contadini 

Sotto il Governo prefente, e Cotto 
i Reali Aufpicj di PIETRO LEOPOL- 
DO Sovrano Beneficcntiflìmo, e di gran 
mente, tutto Ja Tofcana R può com- 
promettere per la., felicità de’ Tuoi Abi- 
tanti , e per il più facile ed util Com- 
mercio de’fuoi prodotti; dimodoché fu- 
perfluo farebbe ch’io cofa alcuna fugge* 
riffi riguardante le Leggi , o i Provvedi- 
menti da prenderli full’ Articolo dei Vi- 
ni, e Commercio di effi ; ma fuppo- 
nendo, che da me lo efigano i termini, 
nei quali il Quefito dell’Accademia è da- 
to concepito ,• perciò non voglio man- 
care d’ aggiungere C produrre anche 
intorno a quello i miei progetti, e al- 
cune mie proprie riflelTioni. 

Primieramente la Camera del Com- 
mercio, o lìa altro Magidrato a piacimen- 
to del Sovrano, potrebbe compilare, e pub- 
blicare a qiieda rifleflò le Leggi più op- 

por- , 
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ortuno , e far sì che feflero inviolabli- 
mente oflervate. 

Secondariamente potrebbe avere i fuoi 
periti, o Deputati per Giudici , e que- 
lli effere eletti con la maggior circo- 
fpezioiie e folennità poffibile, tra i più 
pratici in quella materia , con l’ informa- 
zione dei più abili Facitori di Vini della. 
Tofcana , e col voto anche forfè della 
Regia Accademia d’ Agricoltura , ai qua- 
li appartenere il configliare i Supremi 
Commiflarj delle Leggi, e dare il loro 
voto fù i premj , e le pene, fecondo le 
occorrenze . 

In terzo luogo converrebbe che a que- 
lli appartenere il fare le offervazioni , c 
gli {perimenti fulla bontà , o viziofa, 
condizione dei Vini , il munire di atte- 
sati della bontà di effi Vini Spediti gli 
Spedizionieri , o i Committenti , che li 
efigeflero, e di proporrete far pubbli- 
care anno per anno .certe pratiche , o, 
generali Iftruzioni fecondo le {lagioni an- 
date favorevoli , o contrarie > fui debito 
tempo di vendemmiare Territorio per 
Territorio, fulla norma di fare i Vini, 

e fui- . 
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e condanne» a certe proporzionate pe- 
nai i trafgreflori, e determinerà le cor- 
relative remunerazioni ai meritevoli dì 
premio. 

i .^ a ^idribuzione dei premj c la mol- 
la piu efficace per fare agire gli Uomi- 
ni , e per mandare ad effetto i progetti 
Ilari ideati ; coficche edcndo cfpcdiente 
farne ulo , vi è un altra maniera , ol- 
tre la citata altrove in genere, di fia- 
bilirne una quantità per numero e 
fomma rifpettabile » fenza che il Sovra- 
no, e T Erario pubblico, o i Partico- 
lari ne rifentano aggravio alcuno fenfi- 
bile . 


Volendoli dunque ciò efeguire, fi 
taceranno tutti i Vini indifferentemente, 
gagliardi o deboli , di un dazio fupe- 
riore all’attuale, ma infinitamente pic- 
colo, e Scuramente ad ognuno infenfi» 
bile, quale farebbe quello di due quat- 
trini per Lira, o fia per ogni Barile co- 
mune di 20. Fiafchi , efigibile alle Por- 
te di Firenze , e nella fieffa proporzio- 
ne dei detti due quattrini per Lira, 
all’ entrare ancora, per confumo ’ ? 
già per femplice tranfito , in <*££*«* 
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qualche rimunerazione, e poteflèroave- 
re più a cuore 1’ adempimento di tali 
loro impieghi, i quali fecondo il pia- 
no ideato non laverebbero certamente 
di efigere da efli qualche attenzione e 
fatica . ' 

Quelli premj, e la diftribuzione di 
ehi con quello metodo, produrrebbero V 
effetto defiderato fulla bontà e vantag- 
gioso Commercio dei noltri Vini, ed 
apporterebbero un credito grande ali’ 
Accademia d’ Agricoltura di Firenze, e 
foprattutto produrrebbero un vantaggio 
tanto pubblico, che privato per quello 
Stato . 

Dalla Società Reale , e dal Parlamen- 
to d* Inghilterra,/ per mezzo di molti 
premj, e facilmente accordati ai Mani- 
fattori , e inveftigatori di Utili cofe, il ot- 
tiene molto fpeffo T intento di vedere 
perfezionate molte còfe, e molto me- 
glio efeguite , che in altri Paeiì ,* e me* 
dèfimamente per tal verfo fi trovano 
prefentate delle utili invenzioni affatto 
nuove , e molto vantaggiofe in ogni ge- 
nere . Per efempio chi molto meglio de- 
gli altri riefee in fare delle Ceìle , e 

Ca- 
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putato per lo meno 200. mila Barili 
fi avrebbe un introito di mille Scudi i n 1 
circa bella fola Capitale . 

Tal dazio , come ognun vede, fa- 
rebbe infinitamente piccolo , e perciò in- 
fenfibiliffimo ad ognuno, e dall’ altro 


canto univerfalmente approvato , lo- 
dato, e riconofciuto per giufto , per- 
chè andrebbe a flabilire dei vantaggi 
pubblici : e chiunque lo fupponelTe ag- 
gravio , ne potrebbe refìare indennizza- 
to, anzi vi potrebbe molto lucrare, 
qualora li accingere con le proprie cu- 
re a ottenere i premj flabiliti, o a pro- 
iettare dell’ aumentata rendita , e valore 
‘dei fuoi medefimi Vini , per il Commer- 
cio efterno di eflì accreditato ed avvan- 
taggiato da quei mezzi flabiliti , median- 
te quei medefimi premj , e cure pubbli- 


che, alle quali così infenfibilmente con 
* tal dazio per parte fua. avrebbe con- 
tribuito in renderle efficaci , _ ed at- 
tive in compagnia d’ogn’altro particolare « 
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x detti foli Scudi mille potrebbero 
formare per lo meno venti Premj : dei 

quali • 

Uno di 100. feudi potrebbe ef- 
fer fidato per quell’ Agricoltore , o Pof- 
feflòre , che avefle piantata , ed afficura- 
ta per un congruo tempo una data 
fienfione di Vigna in fiti nuovi incolti , 
o quali incolti i ovvero che fodero fla- 
ti tenuti ad altro ufo o frutto , e per il 
quale infinitamente irj,eno aveflero refo - 

Uno di ioo. a chi avefle ricupera- 
to , e aflicurato un dato territorio , o 
fpazio di terreno , nel quale fodero fia- 
te un tempo molte Vigne, e poi fofle frana- 
to, o anche fofle minacciato per qualun- 
que tìfica cagione di ficuramente man- 
care . 

Uno di cinquanta a chi avefle fat- 
to il Vino migliore , più fano , e più dure- 
vole del Paele . 

Uno di cento per chi l’ avefle fatto, 
piu limile ad una fpecie determinata , ed 
aflegnata dai Deputati flati fopra di ciò 
incaricati, come farebbe limile a quel- 
lo di Cipro, limile al Tockai , al Bar- 
ge»' 
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gogna, a quello delle Canarie , del Capo 
ài Buona, iperanza ec. 

Uno di 50, a chi a, vede fopra d’ 
ogn altro elitato la maggior quantità di 
Vino Tofcano fuor di Stato in tale an- 
no, 6 di tal cofa ne avelie eiibiti i ne- 
cellàri autentici documenti . 

Uno di 100. a chi avelie egual- 
mente elitato la maggior quantità di Vi- 
no Tcrfcano, non fok> fuori di Stato , ma 
fuori <f Italia , $ fattone Commercio 
con Mercanti e Particolari di Paeli 
lontani, e parimente, come i primi, 
ne producete autentici rifcontri . 

Uno di 30. a chi avelie mandata 
una certa quantità del fuo Vino lenza 
patire ih certi lontani Paeli, come fa- 
rebbe in Olanda , in Inghilterra , in Por- 
togallo , a Smirne ec, ; e ne riporta He 
validi attellati . < ■ : 

Uno di 50. a chi egualmente per- 
fetto, e lènza patire , e in difcreta quan- 
tità, lo avelie fatto pervenire in Paeli 
anche più lontani dei foprammentovati , 
come in America , a Batavia , all’ Ifole 
Filippine, e fimiìi altre diltanze. 

Due di 40. a favore dì chi avelie 

me- 
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meglio -rifpofto a due Quefiti flati pro- 
porti dall’ Accademia d\ Agricoltura, o 
dai Deputati Aabiliti fopra i Vini, ov- 
vero a chi averte ritrovati dei metodi , 
e dei rimedj fecondo il infogno, e le 
propofizioni Hate fatte dai foprammen- 
tovati Deputati . 

Tre di 30. da poterli difpenfare ad 
arbitrio dell’Accademia, e fuoi Giu- 
dici , o Deputati , a chi averte penfato a 
qualche nuovo , e util metodo , e a qual- 
che efperienza molto vantaggiofa , tan- 
to intorno alle Viti , e fattura dei Vini, 
quanto intorno ad altri prodotti della 
terra . 

Uno finalmente di 80. feudi , uno 
dì 50. , due di 40., e due di 20. potreb- 
bero edere accordati ai' Deputati , Cen- 
fori, Giudici , Segretari dell’ Accademia, 
ed altri Feriti , o incaricati fopra f inge- 
renza dei Vini , e materie ai Vini rela- 
tive. I nomi di quelli Soggetti potreb- 
bero efler nell’ anno imborfati , e per 
forte premiati , acciocché tutti , qua- 
lora fi deflero penfiero ed incomodo 
nelle loro ingerenze, e funzioni, avef- 
fero ancora, come fembra doverofo , 
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qualche rimunerazione, e pote/Teroave- 
xe piu a cuore l’ adempimento di tali 
loro impieghi, i quali fecondo il pia- 
no ideato non lafcerebbero certamente 
di efigere da effi qualche attenzione e 
fatica . 

Quelli premj, e la difiribuzione di 
effi con quello metodo, produrrebbero Y 
effetto defiderato falla bontà e vantag- 
giosa Commercio dei nollri Vini, ed 
apporterebbero un credito grande ali' 
Accademia d’ Agricoltura di Firenze, e 
Soprattutto produrrebbero un vantaggio 
tanto pubblico, che privato per quello 
Stato . 

Dalla Società Reale , e dal Parlamen- 
to d’ Inghilterra , ' per mezzo di molti 
premj, e facilmente accordati ai Mani- 
fattori , e invèftigatòri di Utili cofe, fi ot- 
tiene molto fpeffo l’intento di vedere 
perfezionate molte cofe, e molto me- 
glio efeguite, che in altri Paefi ,• e me* 
defimamente per tal verfo fi trovano 
prefentate delle utili invenzioni affatto 
nuove , e molto vantaggiofe in ogni ge- 
nere . Per efempio chi molto meglio de- 
sh altri riefee in fare delle Ccìte , e 

Ca- 
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C.incftre c diftinto c incofA^ito con 
un premio; Chi più d'ogn* altro hi fà- 
P uto ingranare dei Polli è premiato 
parimente, ec. (<?) 

Non ultima cura finalmente della 
Pubblica autorità potrebbe effe r quella, 
che tutte le Strade , le quali conducono 
a dei luoghi , dai quali fi ricavano con 
le altre Derrate i buoni Vini , o quelli 
anche (blamente , e fi trafportano alla 
Capitale , fieno rifarcite , e ben tenute; 
acciò i trafporti fieno meno collofi , e 
più comodi , e ficuri : mentre tutto il 
vantaggio, cd il profpero evento del 
Commercio per terra, Ha in ragion di- 
retta della facil conduttura, o Ila in 
ragion compolla della velocità, e pron- 
tezza , e della ficurczza , colla quale il 
tralporto fi effettua . 

I Signori Elia Bertrand, e Antonio 

T Zanon 


~ 7 ,;) Per rilevare quanto alcune Nazioni , fra le 
quali diftinguefi la Inglefe , s’ingegnino e pend- 
io Der mezzo di gratificazioni e di Premj , ad 
avvantaggiare c perdonare le Arti, e le Mani- 
fatture Te principalmente l’ Agricoltura , fi ofTer- 
vi il Catalogo dei ioli Prem) finti diftribum a 
Londra dalla Società Reale i . 770. riportato nel 

Magazzino Tojòano Tom, HI* 
fumo nouw « 
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’/inon vogliono , che il rrafporto dei Vi- 
ni fia collantemente, c con tutti i me/,- 
a i potàbili favorito , e qudV articolo 
tanto più meritare 1* attenzione del 
Legislatore , quanto la cultura delle Vi- 
gne e una fpecie di manifattu ra , la 
quale non raggirandoli che lopra lo 
produzioni del Paefe , è tutta a pro- 
fitto dello Stato. Ella fa raddoppia- 
re , e triplicare il prezzo delle ter- 
re piantate a Vigne j influifee fui prez- 
zo dei Campi, dei Prati, e dei Bo* 
fchi ; alza ad un valore aliai confi- 
derabiie alcune terre, che naturalmen- 
te erano Iterili ; finalmente fommini- 
ftra numerale occupazioni, e guada- 
gno, alle Donne, ai Giovani, ai Vec- 
chi, ai Bottaj , ai Lavoratori di pa- 
li , ai Carradori , ai Vetturali , a j[ 
Gallai, ai Manifattori di Cerchi , di Bi- 
gonce , e Pevere, ai Fiafcai , ai Ve- 
trai ec. 


$• XXIX. 
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§• XXIX. 

è flato trattai. onlmnfurf^ 0 £ . 
Miglioramento , 

^Oncludo adunque _ che V Italia aven- 

dko e J , £ Cempi fu P erat0 P« ere- 

a j r ! T bonta effettiva de’fuoi Vini ogff 

p . aZ ‘ 0ne , ed in particolare quelle 

’/a/t 111012 5 ora man dano per tutto 
; Mon do ed a' noi ancora i loro Vi- 
ni tant0 accreditati , e {limati , e man- 
candone effe anticamente affatto , o aven- 
doli in quei tempi inferiori 3 o pofitiva- 
niente cattivi , non edere a noi difficile 
di ridurre quafi tutti i noftri Vini ec- 
cellenti , e con facilità del gufio anche 
de’ Forellieri , che fi adducono per 
efemplari in bontà , falubrità, e dura- 
ta; e quello per le circoftanze noflre 
favorevoli di fuolo , e di efpofizio- 
ne , quando fi pratichino le maniere 
e le attenzioni propolle nel piantare 
e coltivare le Viti , nella feelta delle 
Viti medefime appropriate e migliori* 

X z con 
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con vendemmiare le Uve con quelle di- 
jigenze dettare dalla ragione e dall’ efpe- 
fienz3.> già in parte co/tumate in Tofcana e 
che fi poflòno variare e migliorare an- 
cora , fecondo gl’ inl'egnamenri dei miglio- 
ri Geoponici , fecondo la pratica te- 
muta in altri Paefì , e come dai da noi riferi- 
ti precetti li può ricavare ; e parimen- 
te con fare i Vini fieffi, governarli, e 
cufiodirli , come lì fanno, lì governano, 

€ fi cuflodilcono dai più pratici ed intel- 
aienti noflri Tofcani, o dagli Abitanti, 
e Facitori di Vini di altri Faefi: e ùmil- 
mente non elTer difficile accrefeerne la 
duantità , e raccolta , offiervando tali in- 
durne, per poterne dar fuori una mag- 
gior quantità, fenza la quale u Com- 
mercio di effi non farebbe al He fé sì 
vantaggio fo, nè durevole, come fi richie- 
de . Aumentata poi la quantità , e rac- 
colta di. effi, e fatti avendone alcuni del 
cullo richiedo, e di moda, nelle manie- 
re (late deferto 0) ; di fua natura ve- 

mr- 

(a) Al eufto di quelli Vini facilmente fi po- 
trebbero ridurre molti dei noftri, e particolar- 
mente quelli del Valdarno di fopra , come de 
Pian di Scò , di Pian Franzefe , e del Piano 
Lecce, allorché fi feceffero. come fi fanno in Fran- 
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mrne facilmente ftabiUto e f • 

che uT MercaiuT* Tf ella ftefla ra S ion3 

neri tanto più haTrp d ’ altri § e ~ 

quanti pifi P generi ?*? * « guadagna ? 

Magazzini poffiede* Ir^ 1 ® nei fuo * 
efTo Pomrrto • * Maggiormente poi 

h L f C ‘° ?- 0ter(: ®Bre , e fta- 
bihre , regolato eHendo con le avvedu- 
te^ ed e fattezze oeceffarie alate dal 
Farticcian , e regolato e protetto dalla 
u blica autorità, con effere impedite 
ipecialmente quelle .frodi , che alla 
prontezza e profperità. di quefto Com- 
mercio fi oppongono , e che non di ra- 
do fi praticano dai Facitori , Mercanti, 
Spedizionieri , e Vetturali di Vini: e 
con effer premiati i più intelligenti e in- 
dufiriofi , che colf opera loro fi ren- 
dono in queda intraprefa meritevoli . 

T 3 La 
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eia , e ipecialmente in Borgogna , e fecondo la 
ite gol e da noi medefuni in più luoghi di quell* 
Opera accennate , ma foprattutto con fpiantare 
alcune fpccie di Viti, e ricufare alcune fpecie 
a Uve , che nell’ ordinaria prefente fattura li am- 
mettono , . e non governandoli nella maniera 
che ora vi fi coftuma , la qual cofa tornerebbe an- 
cora in gran vantaggio o di grande economia pet 
3 Po/TelTori particolari di quelle terre , 
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L* popolazione è la ricchezza e 
la. forzi dei Paefi, e per confluenza 
elli è, o fan Tempre, il primo ometto 
dà Governi . In confeguenza Ai ciò 
V accrelcimento delle Vigne , il pre^ 
miare chi meglio di tutti le coltiva , 
o n’eflende le piantazioni , e meglio de- 
gli altri manipola i Tuoi Vini , devono 
edere oggetti di limile interefle e 
penderò per lo fiefib Governo . 11 ce- 
leberrimo Scrittore , che ha fparfo di sì 
bei lumi in quell’ età la Tua intereffan- 
tiffima Opera fu lo Spirito delle Leggi 
ha rilevato ( Lib. XXXIII. Cap. 14. ) 
che i Paefi dei Pafcoli fono poco po- 
polati , perchè pochi fi trovano in che 
cccuparfi: chele terre a Biade occupano 
più numero di Uomini, e quelle a Vigne 
infinitamente maggior numero. 

Quando fi faprà che in Tofcana il 
Commercio dei Vini fia regolato nella 
forma accennata , e protetto particolar- 
mente dall’ autorità , e penderò del Go- 
verno, non folo i nofìri Vini non fa- 
ranno in genere /ottopodi ad efler meffi 
in digredito,' ma fi manterranno Tem- 
pre in quella fomma efiimazjòne, che 

alcu- 
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alcuni di effi godono tuttavia , o han- 
no in certi tempi avuta ; e fors’ anche 
r acquifte ranno maggiore, e fuperiore a 
quella che preféntemente godono alcu- 
ni dei Foreltieri , che per migliori , o 
tra i primi dell' Europa fi foftengono di 
alcuni . 

GF Italiani, per confeffione di molti 
illuftri Scrittori , furono Maeftri di tut- 
te le altre Nazioni nelle Scienze , nelle 
Arti, e nel buon gufto ; ed in ciò ri- 
porteranno anche in appròdo la palma, 
purché vengano incoraggiti , e premiati ; 
e lìccome furono eccellenti in numero 
grande , o quali univer talmente in tuf- 
fato, e tutt’ ora non è fpenta in alcuni 
di effi F abilità , e la fagacità in potere 
gli altri tutti - ìnftruire , ed eccitare a fa- 
re altrettanto, così feguiteranno ad ef- 
fere non diverfametite , che nei tempi 
paffati, capaci, e apprezzati anche in 
avvenire. 

Del merito e abilità degl’ ingegni 
Italiani una confeffione gloriola F abbia- 
mo da due moderni, e principali talen- 
ti della Francia , cioè dai Sigg. Diderot y 
è Alembert > i quali febfeene di una Na- 
i 7 T 4 zione. 
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z ione* | a quale è lolitadi molto celebrare 
ed Collere i pregj dei Patriotti , e ta- 
cere o lcema.re i meriti dedi altri c 
particoWente degl’ Italiani , non oftm- 
re nel Dtjcorfo Preliminare al Tom. I. 
deir Enciclopedìa non lafciano di fare- a 
tal precifo riguardo un degno e onore- 
vole Elogio agli Italiani , per nói tanto 
più bello e gloriofo quantochè fatto 
fpontaneamente , e da’Soggetti. di quel- 
la Nazione, e di tanto fa pere = Noi fa. 
rebbamo ingiufti ( dicono ivi Effi ) f e 
coll’ occalione delle particolarità, nelle 
quali iìamo entrati , non riconofcefiìmo 
ciò, di che andiamo debitori all’Italia. 
Da elfa abbiamo ricevute le. Scienze , 
che dappoi hanno fruttifi&Cto così ab- 
bondantemente in tutta r Europa . Ad 
dìa foprattutto dobbiamo le Belle x Àrti , 
ed il buon gufto , di cui efla ci ha fom- 
miniftrato un gran numero di modelli 
inimitabili = Ecco le loro delle paro- 
le = Nous ferions hjuftes fi d l’ occafion da 
. dètail , cu nous venons d’ entrer , nous ne 
reconnoijfom pointe , ce que nous devons 
a Italie . C e fi d* elle que nous avons 
ruecu le Sciences , qui deputi, mt jruBìfie 
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aufsì abbandatnmtnt dans tonte V Europe \ 

C ejl a °Ee furtout , que nous devons 
les Beatix Arts , et le Bon gout , doni elle 
nous ò fournì un grand notti tre des mo- 
ideles inimìtables . 

Avvertenze da poter (ì avere e poterfi 
praticare per il miglioramento , e Commer- 
cio delF Acquavite . 

Nel Commercio dei Vini, relativa- 
mente al vantaggio che può venir- 
ne allo Stato, fi può confederare an- 
che T Acquavite , la quale in certi an- 
ni abbondanti fi potrà ricavare .-dai 
Vini deboli, o di cattivo fapore ; e 
così fe non fi facefle un Commer- 
cio di effi come Vino , fi potrebbe 
fare con il loro prodotto , che è 1* 
Acquavite , o con i Rofol) fatti di 
ella , particolarmente fe quella Acqua- 
vite fofle buona, e ben fatta. 

Elia riefcirà pertanto eccellente , 
qualora fìa fatta non di Vini girati , 
o guadi , ma di Uve fluiate fubito 
pigiate, o quando principiano a bol- 

T 5 lire , 
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lire, e 5 nco _ ricavata dalle fondate 
delle Botti, e fole Vinacce, di ogni « 
qualunque forte di Uve. h 

Quando i Vini hanno finito di 
bollire , e fono ridotti Vini , detti da 
noi Vini perfezionati, o perfetti , già 
è partita da effi una quantità nota- 
bile di fpirito ardente , e di forza ; tan- 
to più poi quando il Vino è andato ma- 
le, e infradiciato. Di qui è che le Ac- 
quaviti di Francia fono tanto migliori 
delle noffre , perchè le fanno dalle Vi- 
nacce, e fondate, o dai Vini deboli, è 
vero, ma che non abbiano patito, (e) 
Sulla divinazione pertanto dell’ 
Acquavite fi può , anzi lì deve , fare 
una vantaggiofiffima economia , la qua- 
le xonlìVe nel diffidare non il Vino, 

ma 


(a) Le lielTe ragioni fifiche che militano per 
^vere uti miglior Vino poffibile , militano per 
avere la migliore Acquavite . Sì faccia avverten- 
za a quanto in quella memoria è lìato detto in- 
torno alla giufta o dovuta fermentazione delle 
Uve, e del Mollo , acciò li abbia un ottimo Vi- 
no <$. XXII. e lì confulti la memoria Hata pre- 
miata di M. Rozier fulla fermentazione dei Vini, 
e maniera migliore di far l’ Acquavite riportata 
tradotta nel Magazzino Toftauo T91U0 Secondo 
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ma j e fole Vinacce, anche dopo che 
hanno fervito per lo Stretto , e 1 
Acquerello per ì Contadini ; colicene 
nulla fi perde, ma anzi 11 avvantag- 
gia per più veri! la rendita , e fe ne 
trova una di pianta , che era ignota e 
trafeurata . Nulla in ciò fi fcapita , poi- 
ché ricavata dalle Vinacce quell’ Acqua- 
vite che fi può, refiano in fondo quali 
le fielTe Vinacce , e i Vinacciuoli fer- 
viteli per i medelimi' e foliti ufi , per i 
quali fi cofiumano adoprare. 

Fatto il computo in una Fattoria 
di io. Poderi, dove fono fiate fidiate 
le Vinacce nella fuddetta maniera, de- 
tratte tutte le fpefe di opere, e di fuo- 
co, è fiato trovato il frutto di 25. feu- 
di al prezzo ordinario dell’Acquavite; 
ma fupponghiamo, che fe ne ricavi 
folo , volendola più ardente, o ripaf- 
fata, io. feudi foltanto ; vedali nello 
Stato che profitto , ed entrata grande e 
nuova fi ricaverebbe? 

Si computano nello Stato Fiorem 
tino ottanta mila Poderi ; onde fe 
tutti faceflero quello, fi avrebbe un 
profitto di ottanta mila feudi ; ma 
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quando anche fodero foli quaranta m-, 

J*' og " uno vcde q«>>ta ragione vi ?£ 
rebbe ili mettere pratica „ j* 

venuonc . M iU 


Per ogni dicci Poderi pertanto vi 
potrebb effe re un Tamburlano , o Stillo 
Riabilito a tale e/Fet co nella Fattorìa , nel ’ 
Ja Villa, o nella Cala di qualche Con- 
tadino , la più comoda , ed a portata 
da condurvi da tutti i detti Poderi l c 
Vinacce. 

Per didillare poicon la medcfimi eco* 
nomìa le menzionate Vinacce, e ri- 
cavarne Acquavite , fi poflòno coflruire 
i Tamburlani , e i Fornelli preferirti 
da M. Rofcier , da M. Vanne*, e da 
M. Munier Ingegnere dei Ponti e Ar- 
gini dVAngolemc . Le Diflcrtanoni di 
quelli due ultimi cbl>ero l’anno 1767. 
Y acceOit dall' Accademia di Limole al- 
lorché la Memoria di M. Rovier Fu 
premiata, ed in quella di M. Munier 
trovanft appunto i difegni , o figure, 
tanto di effì Tamburlani, che dei For- 
nelli, che per rifparmio dì fpefe di 
fuoco e dì fatica ii poflono a quello 
fine coftruire . 


Ecco 


)( 30! )( 

Ecco adempito , per quello che 
./ UU!1 P°» incarico che mi correva , 
rifn j mi altamente prefo l’ adunco di 
Pendere ah indicato Quelito fulCom- 

y ini deIla Tofcaw, flato 

P r °poik) dalle Signorie Voflte llluftrtf- 
rriv, . Se in quella Memòria poi troverete 
' arie cole , o frivole , o fuperflue date 
trattate, voglio fperare che fieno per effer* 
mi condonate i e Grufate, fui rifteffo che 
"25™ delle più neceflarie e adattate 
tobia in dietro lafeiata, e trafeurata : al- 
meno in me lo Audio e la volontà è 
fiata di non ometterla ; e perciò forfè 
farò riefeito molto minuto , e proliiTo , 
e fors’ anche troppo tediofo; ma non ho 
altrimenti luogo à potermi correggere, 
c quello , che ho detto , li a ormai fotte 
il voflro giudizio. 

Ne/dt vox mi fa reverti . 

Horat . Po et» 

Intanto col maggior fentimento 
mi fl< i permeilo di augurare, a \antag- 
gio del prodotto di cui ha ora ho par- 
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lato , col noflro più volte citato ed 
mortai Redi, che 




Manna dal Ciel falle tue trecce piova. 
Vigna gentil , che quefta Ambrofia infondi. 
Ogni tua Vite in ogni tempo muova 
Nuovi fior y nuovi frutti , e nuove fi rondi 
Un Ria di latte in dolce foggia , e nuova 
1 fajft tuoi placidamente inondi : 

Nè pigro giely ne tempeftofa piova 
Ti perturbi gì a fumai i nè mai ti sfrondi . 
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